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Streszczenie

Celem pracy bylo poréwnanie jakosci migsa pozyskanego od tucznikéw, ktérych tusze
zakwalifikowano do poszczegélnych klas handlowych w systemie EUROP. Badaniami objgto 100
tucznikéw, pochodzacych z chowu masowego w regionie S$rodkowo-wschodniej Polski. Analizujac
wyciek naturalny z ocenianych mig$ni nie stwierdzono istotnych réznic pomigdzy klasami handlowymi
EUROP. Oceniajac sktad chemiczny mig$nia najdtuzszego grzbietu wykazano, ze migso z tusz klasy E
odznaczalo sig istotnie nizsza zawarto$cia suchej masy i tluszczu w poréwnaniu z klasa P. Tusze z klasy E
i U zawieraly natomiast istotnie wigcej biatka w mig$niu pétbtoniastym w poréwnaniu z tuszami klasy P.

Stowa kluczowe: tuczniki, klasyfikacja tusz, jako$¢ migsa

Wprowadzenie

Pozytywnym efektem upowszechniania klasyfikacji EUROP jest znaczny wzrost
migsno$ci tucznikéw. Od 1993 r. do II kw. 2001. r. Srednia migsnos¢ tucznikow
wzrosta w Polsce z ok. 43,0 do ok. 50,4%, a w 2003 r. wyniosta ponad 51% [7].

Podnoszenie migsnosci §win jest procesem koniecznym zaréwno z punktu
widzenia producenta, przemystu migsnego, jak réwniez konsumenta. Niestety,
podnoszeniu zawarto$ci chudego migsa zawsze towarzyszyt wzrost migsa o obnizonej
jakosci [11]. Straty wynikajace z wystgpowania migsa PSE szacowane sa na ok. 2%
wartosci zywca [1].

Celem pracy bylo poréwnanie jakosci migsa pochodzacego 7z tusz
zakwalifikowanych do poszczeg6lnych klas handlowych w systemie EUROP.
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Material i metody badan

Badaniami objeto 100 tucznikéw pochodzacych z chowu masowego w regionie
srodkowo-wschodniej Polski. Uboju dokonywano zgodnie z technologia obowiazujaca
w przemysle migsnym. Poubojowo okreslano masg tuszy cieptej z doktadnoscia do 0,1
kg oraz migsnos¢ aparatem UltraFom 100.

W trakcie rozbioru na elementy zasadnicze pobierano prébki migsnia
najdtuzszego z czesci ledzwiowej (m. longissimus lumborum) 1 péibtoniastego (m.
semimembranosus) do oznaczen witasciwosci fizycznych i skladu chemicznego migsa.
Powierzchni¢ przekroju migsnia najdtuzszego grzbietu okres$lano planimetrujac jego
obrys wykonany na kalce technicznej z doktadnoscia do 1 cm’. Za pomoca aparatu
PQM [-KOMBI firmy INTEK GmbH, bezposrednio w tkance mig$niowej, oznaczano
2 parametry, tzn. pH i przewodno$¢ elektryczna wiasciwa — EC (mS/cm); pomiary
wykonano dwukrotnie, tj. 45 min po uboju (odpowiednio pH; i EC,) oraz po uptywie
24 godz. (pHas i ECy). Po 48 godz. post mortem oznaczano wyciek naturalny [3].
Jasno$¢ migsa, po 30 min ekspozycji, oceniano za pomocg miernika nasycenia barwy
Minolta CR-310. W glowicy pomiarowej wykorzystano iluminacj¢ szeroko-katowa
(o$wietlenie szeroko obrazowe), geometri¢ 0° kat projekcji oraz obszar pomiarowy o
srednicy 50 mm. Wyniki obliczano jako Srednia arytmetyczna z dwéch pomiaréw.
Miernik kalibrowano przy uzyciu bialej ptytki wzorcowej CR-A44 o danych
kalibracyjnych Y =93,50; x =0,3114 1y = 0,3190.

Sitg cigcia (krucho$¢) mierzono instrumentalnie za pomoca kruchomierza
uniwersalnego typu SZ, bedacego odpowiednikiem aparatu Warner-Bratzlera. Probki
migsa oceniano po obrdébce termicznej w tazni wodnej (do uzyskania temp. 75°C
wewnatrz probki), rejestrujac maksymalna sil¢ potrzebna do przerwania widkien
mig¢$niowych. Cigciu poddawane byly stupki migénia o wymiarach 5 x 1 x 1 cm, i
przekroju powierzchni cigcia = 1 cm®. Przebieg widkien mig§niowych byt prostopadty
do ptaszczyzny cigcia.

W prébkach migsa oznaczano zawarto$¢ biatka ogétem metoda Kjeldahla przy
uzyciu aparatu Biichi B-324 i ttuszczu metoda Soxhleta przy uzyciu aparatu Biichi B-
811.

W analizie statystycznej zastosowano jednoczynnikowa analiz¢ wariancji,
wyrdézniajac 5 klas EUROP przy wykorzystaniu programu StatSoft Statistica ver. 6.0.
Istotnos$¢ réznic pomigdzy $rednimi w poszczegdlnych grupach weryfikowano testem
rozstgpu Duncana.

Wiyniki i dyskusja

Pod wzgledem cech fizykochemicznych mig$nia najdtuzszego ledzwi stwierdzono
istotne réznice w ksztattowaniu si¢ ich wartosci w zaleznos$ci od klasy EUROP (tab. 1).
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Istotnie najnizsza warto$¢ pH; stwierdzono w migs$niach tusz klasy P (5,97), a istotnie
najwyzsza w tuszach klasy O (6,16). Najnizsza warto$cia pH,4 charakteryzowaty sig
préby migsa pochodzace z tusz klasy O — 5,45, a najwyzsza z klasy E — 5,54. Kortz i
wsp. [4], analizujac migsien najdiuzszy, uzyskali srednie warto$ci pH; w klasach: E —
6,33, U — 6,33, R — 6,45, O — 6,27, P — 6,31. Statystycznie istotne réznice autorzy
wykazali miedzy wartosciami pH,4; najnizszymi warto$ciami charakteryzowaly sig
tusze zakwalifikowane do najwyzszych klas E — 5,46, U — 5,42 R — 5,48 w por6éwnaniu
z klasami O i P, w ktérych mig$nie wykazywaty odczyn pH,s odpowiednio 5,49 1 5,62.

Tabelal

Wiasciwosci fizykochemiczne migénia najdiuzszego ledzwi z tusz zaliczonych do réznych klas w
systemie EUROP.

Physical-chemical properties of a longissimus lumborum muscle from carcasses classified under different
classes of the EUROP system.

Wyszcz.egolr.ueme E U R 0 P
Specification
- x 6,08 % 6,09 6,11 6,16° 597°
P s/SD 0,38 0,34 0,34 0,39 0,32
X 5,54° 5,50 5,48 % 5,45° 5,53
pHay
s/SD 0,13 0,12 0,15 0,18 0,19
x 542° 4,77% 4,65% 4,24° 5,17°
EC, [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
ECy,; [mS/cm]
s/SD 2,90 2,11 3,06 3,94 3,89
Wy(:lek natura]ny [%] X 4,78 5,29 4,98 5,01 6,09
Natural Drip Loss s/SD 1,95 2,35 1,91 2,65 2,52
L* — Jasno$é X 54,45 52,80 52,23 53,80 50,82
Lightness s/SD 3,32 3,62 3,95 4,78 4,71
Krucho$¢ migsa po gotowaniu X 2,64% 3,25%® 3,50° 3,20 3,03
[kg/cmz]
Tenderness of cooked meat s/SD 1,29 1,51 1.5 1.3 1,03

Objasnienia: / Explanatory notes:

Warto$ci $rednie oznaczone réznymi literami w wierszach r6znig 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,
AB-atP<0.01

Analizujac  krucho$¢ migsnia najdtuzszego ledzwi po obrébce termicznej,
wyrazong sila cigcia W-B, odnotowano istotnie najnizsza jej wartos¢ w klasie E, gdzie
wyniosta $rednio (2,64 kg/cm?®). Najmniej kruche okazato si¢ natomiast migso
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tucznikéw z klasy R, gdzie sita cigcia W-B byta najwicksza tj. 3,50 kg/cm’. Podobne
tendencje stwierdzono réwniez pod wzgledem krucho$ci migsnia pétbtoniastego (tab.
2), lecz réznice pomigdzy klasami nie byly statystycznie istotne. Z uwagi na duzy
wplyw biatek tacznotkankowych na krucho$¢ migsa szczegdlna uwage zwraca si¢ na
zawarto$¢ w nim kolagenu. Jego wigksza ilo§¢ w mig$niu moze sprzyja¢ zwigkszeniu
twardosci, cho¢ najwigcej jest go w migsie bardzo mtodych i bardzo starych zwierzat.
Zmniejszenie krucho$ci migsa w wyniku oddzialywania kolagenu zwiazane jest jednak

gtéwnie z usieciowaniem biatka, ktére wzrasta z wiekiem zwierzecia [10].
Tabela?2

Wiasciwosci fizykochemiczne migénia pétbtoniastego z tusz zaliczonych do réznych klas w systemie
EUROP.

Physical-chemical properties of a semimembranosus muscle from carcasses classified under different
classes of the EUROP system.

W .
yszcz‘efgolr.neme E U R o P
Specification

- X 6,19 6,23 6,20 6,17 6,12
P s/SD 0,37 0,30 0,34 0,29 0,34
X 5,57 5,61 5,65 5,62 5,6
pHa
s/SD 0,15 0,17 0,23 0,22 0,21
X 5,68 5,01 4,92 5,56 5,87
EC, [mS/cm] a
s/SD 3,54 2,42 1,47 3,06 3,69
X 5,98 5,69 5,87 5,99 6,02
EC,4 [mS/cm] a
s/SD 5,16 4,39 4,09 4,29 3,78
Wyciek naturalny [%] X 2,79 2,56 3,63 2,97 2,61
Natural Drip Loss s/ SD 1,69 1,33 1,58 2,19 0,55
L* — Jasno$é X 52,21° | 50,78 | 48,12* | 5239° | 5036™
Lightness s/SD 2,99 3,73 2,42 6,34 4,69
Krucho$¢ migsa po gotowaniu X 2,94 3,44 3,85 3,78 3,77
[kg/cmz]
Tenderness of cooked meat s/SD 1,54 1,61 L7 1,47 15

Objasnienia jak w tab. 1 / Explanatory notes as in Tab 1.

Oznaczajac wyciek naturalny w analizowanych prébkach migsa nie uzyskano
istotnych réznic pomigdzy klasami w obu mig$niach. Kortz i wsp. [4] podaja $redni
wyciek termiczny z mig$nia najdtuzszego na poziomie 27,10% w klasie E; 27,36% —
U; 25,35% — R; 25,09% — O i najnizszy (23,89%) w klasie P. Jak wykazali Szmanko
i wsp. [13] oraz inni autorzy [9, 12], zdolno$¢ wiazania wody zwiazana jest $cisle
z budowa histologiczna migsa. Wtékna o wigkszej Srednicy gorzej utrzymuja wodg.
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Natomiast na grubo$¢ widkien migSniowych wptywa wiele czynnikéw migdzy innymi
pte¢, gatunek, rasa. Najwigkszy jednak wptyw ma wiek i przyrost masy ciata.

Uzyskane warto$ci parametrow barwy migsa umozliwity okreslenie istotnych
réznic jedynie w odniesieniu do mig$nia pétbtoniastego. Istotnie najwyzsza warto$cia
L* po 24 godz. od uboju, a wigc najjasniejszym migsem charakteryzowat si¢ surowiec
pochodzacy z tusz zakwalifikowanych do klas E i U. Podobne zaleznosci, ale w
odniesieniu do mig$nia najdtuzszego, podaja Krzecio i wsp. [6], ktérzy najwyzsze
warto$ci L* oznaczyli w migsie z tusz klasy E - 55,17.

Migso z tusz pochodzacych z réznych klas handlowych wykazywato istotne
réznice w skladzie chemicznym (tab. 3). Migso z mig$nia najdluzszego ledzwi tusz
zakwalifikowanych do klas E i U odznaczato si¢ najnizsza zawarto$cia suchej masy
wynoszacg Srednio 26,47 1 26,45% w poréwnaniu z tuszami z klas o nizszej migsnosci,
(R-26,90%, O —-26,87% i P —27,53%).

Tabela3

Sktad chemiczny migsa tucznikdw w zalezno$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.

Wyszcz.egélr}ienie B U R o P
Specification
musculus longissimus lumborum

Sucha masa [%)] x 26,47 26,45° 26,90 * 26,87 27,53°
Dry matter s/SD 0,95 1,55 1,12 1,15 0,68
Popi6t [%) X 1,25 1,20 1,20 1,14 1,13
Ash s/SD 0,24 0,14 0,18 0,23 0,18

Biatko ogétem [%] X 22,98 23,03 22,57 22,50 22,62
Total protein s/SD 1,50 1,74 2,08 1,98 1,34
Thuszcz [%)] X 2,354 2,714 2,80 2,474 4,198
Fat s/SD 1,16 1,14 1,49 1,44 1,19

musculus semimembranosus

Sucha masa [%)] X 25,05 25,51 25,63 25,17 25,23
Dry matter s/SD 1,29 1,10 1,94 0,98 1,88
Popi6t [%) X 1,25 1,23 1,20 1,17 1,15
Ash s/SD 021 0,15 0,19 0,19 0,15

Biatko ogétem [%] X 22,46° 22,55° 22,04 22,33° 20,94
Total protein s/SD 1,68 1,95 1,65 1,31 1,39
Thuszez [%] X 1,93 2,21 2,03 2,68 2,64
Fat s/SD 0,88 1,48 1,36 1,29 1,70

Objasnienia jak w tab. 1 / Explanatory notes as in Tab 1.
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Migsien najdtuzszy ledzwi pozyskany z tusz zakwalifikowanych do najnizszej
klasy (P) zawierat jednak istotnie wigcej tluszczu (4,19%) w stosunku do migsa
tucznikéw z pozostatych klas EURO (2,35-2,80%). Litwinczuk i wsp. [8] podaja
podobne zaleznos$ci odnoszace si¢ do migsnia najdtuzszego grzbietu (od 2,85% w
klasie E do 3,60% w klasie P) i czteroglowego uda (od 1,70 % w klasie E do 3,00% w
klasie P).

W migs$niu pétbloniastym stwierdzono natomiast istotne réznice w zawartosci
biatka. W migsie z tusz z wyzszych klas handlowych (E i U) $rednia zawarto$¢ biatka
wynosita odpowiednio 22,46 i1 22,55%, a w klasie P jedynie 20,94 %.

Daszkiewicz i Wajda [1] badajac migsien najdtuzszy z tusz zakwalifikowanych do
klasy E wykazali nast¢pujace $rednie wartosci: sucha masa — 25,09%, tluszcz —1,67%,
biatko — 21,31%. Wraz ze spadkiem migsnosci istotnie zwigkszata si¢ zawarto$¢ suchej
masy, jak réwniez udzial biatka i ttuszczu. Kortz i wsp. [5] oznaczyli w migsie tusz
klasy E $rednia zawartos$¢ biatka na poziomie 21,85%, w U - 21,77%, R — 22,03, O —
21,86 i P — 21,84; sucha masa wynosita: w klasie E — 26,06%, U — 26,24%, R —
26,75%, O — 26,64% 1 P — 26,92%; ttuszcz ksztattowat si¢ na poziomie: w klasie E —
297%, U — 327%, R — 3,51%, O — 3,61%, P — 3,93%; za$ zwiazki mineralne
oznaczone jako popiét: E — 1,13%, U — 1,12%, R — 1,09%, O — 1,11%, P — 1,07%.

Whioski

1. Pod wzgledem wskaznikéw wodochionnosci ocenianych mig$ni tucznikéw nie
stwierdzono znacznych réznic pomigdzy klasami handlowymi EUROP pod
wzgledem wycieku naturalnego, ktéry w mig$niu najdtuzszym ledzwi wynidst
odpowiednio: 4,8-6,1%, a w p6tbtoniastym 2,6-3,6%.

2. Oceniajac sktad chemiczny mig$nia najdluzszego grzbietu wykazano, ze migso z
tusz klasy, E odznaczato si¢ istotnie nizsza zawarto$cia suchej masy i ttuszczu
(26,47 1 2,35%) w poréwnaniu z klasa P (27,53 1 4,19%). Najmniej biatka sposréd
poréwnywanych klas stwierdzono w migsniu pétbtoniastym tusz klasy P.
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MEAT QUALITY OF FATTENERS CLASSIFIED UNDER INDIVIDUAL CLASSES
OF THE ‘EUROP’ SYSTEM

Summary

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



