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TUSZ MEODEGO BYDLA RASY CZARNO-BIALE]J

Streszczenie

Badania wykonano w celu poréwnania cech jakosciowych elementéw kulinarnych uzyskanych
z rozbioru 20 péitusz mlodego bydta rzeznego rasy ncb ze skupu rynkowego.

W miegéniach 28 elementéw kulinarnych okre$lono pH, marmurkowato$é i barwe migsa. W odniesie-
niu do wielu ocenianych elementéw nie stwierdzono istotnych réznic w stopniu zakwaszenia tkanki,
marmurkowato$ci i barwie migsa. Wykazano natomiast najjasniejsza barwg ligawy i rolady karkowej oraz
najnizsze wartosci pH w- ligawie, zrazowej dolnej i gomej, krzyzowej, migsniu tréjglowym ramienia
i zagrzebieniowym.

Najwyzsze wartosci pH notowano w mig$niu podlopatkowym, najdluzszym grzbietu, rolady II i w
pieczeni karkowej I oraz migsniach laty.

Stowa kluczowe: tusze wolowe, elementy kulinarne, jako$¢ migsa.

Wprowadzenie

Produkowana w Polsce wolowina cechuje si¢ zazwyczaj niska jakoScia, gdyz po-
zyskiwana jest gtdwnie z tusz bydia ras mlecznych. Kulinarna wotowing dobrej jakosci
mozna produkowac korzystajac z bydta ras migsnych i mieszancow [8, 15].

Problem poprawy jakosci migsa wolowego, zwlaszcza przeznaczonego do pro-
dukcji migsa kulinarnego, pozostaje wciaz aktualnym zagadnieniem. Przeprowadzono
do tej pory wiele badan dotyczacych przede wszystkim sposobu opasu i wptywu geno-
typu na jako$¢ migsa wotowego [1, 4, 11, 14]. Niewiele jest natomiast prac [3] analizu-
jacych jako$é migsa elementdéw kulinarnych bydia. Badania wykazaly, ze mig¢so wo-
towe cechuje sig dobra jako$cia kulinarng jesli po 48 h od uboju zwierzat pH waha sig
w przedziale 5,4-5,8 [6, 8]. Stan taki trudno jest osiagna¢ w migsie bydta rasy ncb.

Celem podjetych badan bylo okre$lenie cech jakosciowych migsa poszczegdlnych
elementéw kulinamych uzyskanych z tusz mtodego bydta rasy czarno-biatej pocho-
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dzacego ze skupu rynkowego zakladow miqsnych.

Material i metody badan .

Material do badan stanowily elementy kulinarne uzyskane z rozbioru
i wykrawania 20 éwierétusz przednich i 20 éwierétusz tylnych mtodego bydta jatéwek
1 buhajkéw (po 50%) rasy ncb ze skupu rynkowego. Elementy te pochodzity z pottusz
zakwalifikowanych do klas miesnosci R (35%) i O (65%), o $redniej masie ¢wierétu-
szy przedniej ok. 135 kg i tylnej ok. 115 kg.

Tusze wychtadzano systemem jednostopniowym w cyklu czterdziestoo$miogo-
dzinnym do temp. w centrum udZca ok. 6°C. Po wychlodzeniu ¢wierétusze poddawano
rozbiorowi na czesci zasadnicze oraz wykrawaniu na elementy kulinarne. Sposob po-
dziatu i wyodrgbniania elementéw opisano w pracy Strzeleckiego i wsp. [10].

Do badan jakosciowych pobierano proby o masie ok. 500 g wykrojone ze $rod-
kowej czesci poszczegdlnych elementéw kulinarnych z éwierétuszy przedniej i tylnej.

Elementy kulinarne ¢wierétuszy przedniej:

e  cze$é grzbietowo-zebrowa: migsien antrykotu i rozbratla, rolada i od topatki, rola-
da ii od antrykotu, rolada iii mostkowa, rolada iv szpondra;

e karkowka: poledwiczka przednia — zydowska, rolada karkowa i zewn., rolada
karkowa ii wew., pieczen karkowa i, pieczen karkowa ii, pieczen karkowa iii;

e lopatka: migsien trojglowy ramienia, migsien podiopatkowy, miesien nadgrzebie-
niowy, migsien podgrzebieniowy.

Elementy kulinarne ¢wierétuszy tylnej: polgdwica, rostbef, ligawa, skrzydto, zra-
zowa dolna, zrazowa goma, migsien smukly uda, krzyzowa, podudzie, golen tylna, lata
—rolada I, tata — rolada II, tata — rolada IIL

W pobranych prébach surowego miesa, po 48 h od uboju, wykonywano nastegpu-
jace pomiary i oznaczenia:

e wartoS§¢ pH ustalano za pomoca pehametru Radiometer PHM 80 Portable
z elektroda zespolona,

®  sensoryczng ocen¢ barwy wykonano za pomocg wzorcéw Soicarni (1 pkt. — barwa
rézowa, 8 pkt. barwa brazowo-ciemno-czerwona),

e marmurkowato$¢ — stopieft przetluszczenia migénia okreslano wedlug wzorcéw
opracowanych przez [IPMiT w skali 1- 5 punktéw (1 pkt. — marmurkowato$¢ nie-
widoczna, 5 — duza marmurkowato$¢é migénia) [dane niepublikowane].

Wyniki poddano analizie statystycznej. Istotnosé roznic badanych cech pomigdzy
indywidualnymi elementami kulinarnymi ¢wierétuszy przedniej i tylnej okreslono za
pomoca testu Tukey’a [9]. '
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Wyniki i dyskusja

Cwierctusza przednia

Za najwazniejszy miernik okreslajqcy jakos¢ migsa wolowego uznawana jest
warto$¢ pH. Od wartosm pH zalezy proces praw1d10wego do_]rzewama migsa oraz jego
trwa%osc '

Stopief zakwaszenia tkanki ocenianyéh élementow przedstawiono w tab. 1. War-
tosci pH koficowego badanych elementéw w wiekszoéci przypadkéw zawieraly sie w
przedziale od 5,71 do 5,98. Dané te Wskazujq na praw1dlowy przeb1eg procesow gliko-
litycznych. Wedlug powszechne] opinii, pH Wokowmy przeznaczonej do produkcp
migsa kuhnamego nie powinna przekraczaé warto$ci 6,00 [13 14].

Analizujac wartosci pH poszczegolnych elementow, na ogok nie stwierdzono
1stotnych réznic mlqdzy nimi, z wythklem migsni 1opatk1 M1Q51en pod&opatkowy
istotnie roznit si¢ od mieénia trOJg}owego i zagrzebieniowego (P < 0,05). Przyczyna
zrbznicowania stopnia zakwaszenia tkanki migsniowej moze wynika¢ z r6znej aktyw-
nosci ruchowej mieéni przed ubojem. Ma ona wplyw na wielko$é zasobow glikogenu
w migéniach, a tym samym determmu_]e ilo§¢ wytwarzanego kwasu mlekowego [6].

Uzyskane wyniki pH badanych lesm s zblizone do danych literaturowych [3,
5]. Niemniej w tkance miesniowej mieszahcow ras migsnych (leousme Charolalse)
obserwowano nizsze wartosci pH [4, 7, 8.

Wérdd wyroznikow okreslajacych jako$é wotowiny wazne miejsce zajmuje row-
niez barwa. Konsument oceniajac wolowine zwraca uwage na barwe miesa, ktora zale-
zy od obecnosci barwnikéw, a takze sktadu tkankowego, wartosci pH i struktury mig-
$nia. Barwa ocenianych mieéni nie rozZnita sig istotnie pomiedzy wigkszoscia elemen-
tow. Najjasniejsza barwe stwierdzono W nastgpujacych elementach: pieczen karkowa,
rolada karkowa, rolada mostkowa i ze szpondra. W innych pracach, w kt(')i'ych ocenia-
no tylko miesien najdhuzszy grzbietu buhajkéw, notowano 01emn1erzac barwq i wyzsze
wartosci pH tj. powyzej 6,2 [5]. .

Marmurkowato$¢ ocenianych migéni kulinarnych byta podobna i miescita sig
w przedziale od 2,00 do 2,93 pkt. Mimo to odnotowano mniejsza marmurkowato$c
mieéni topatki, a wigksza antrykotu. W innych publikacjach, u mieszaficow- z udzialern
rasy Limousine i Simental wykazano’ podobne przettuszczenie srodmlqsmowe migénia
najdmzszego grzbletu [1 2,12, 15] '

Cwierétusza tylna
Analiza statystyczna nie wykazata istotnych roznic pomigdzy wartosciami pH
migsni elementdw kulinarnych ¢wierétuszy tylnej (tab. 2).
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. Tabela l
Wryniki oznaczen jakoSciowych — ¢wierctusza przednia.
Quality Traits Determination Results— forequarter.
- Element kulinarny. . I Barwa Soicarni [pkt] | Marmurkowato$c¢ [pkt]
Cut muscle (culinary cut) p “ Colour [points] Marbling [points]
’ 1 : 2 3 o 4 ' 5
Czes¢ grzbietowo-zebrowa ] :
Back rib part : : .
1. Migsien antrykotu i rozbratla X, 5,82 513 2,79°
Sirloin muscle SD 0,32 : 0,91 0,98
2. Rolada I od topatki X 5,80 5,34"‘ 2,93%
Roll I from shoulder SD | 0,20 0,63 0,92
3. Rolada IT od antrykotu X 5,92% - 5,23 2,76
“Roll II from sirloin SD | 0,32 : 1,08 0,91
4. Rolada III mostkowa S x| 585 472 2,56
Roll 1T from brisket SD | 0,31 0,71 0,52
5. Rolada IV szpondra x | 586 S 462 2,55
Roll IV from plate SD 0,20 _ 0,68 0,50
Karkéwka
Neck )
6. Poledwiczka przednia (zydowska) X 5,81 4,73 2,21°
. Forefilet (Jewish) SD { 0,11 . 0,68 0,48
‘7. Rolada karkowa I zewn. X 5,83 4,51 2,63
Neck roll I outsidde ‘ SD | 0,16 0,97 0,80
8. Rolada karkowa II wewn. X 5,84 4,44 2,22°
Neck roll II inside SD 0,15 0,72 0,52
9. Pieczen karkowa I X 5,94% 478 2,36
Roast of neck I SD 0,19 0,63 - 0,58
10. Pieczen karkowa II x| 585 C 475 2,52
Roast of neck IT SD 0,14 0,38 . 0,73
11. Pieczen karkowa III X 5,86 4,88 2,43
Roast of neck III , SD | 0,14. 08 . . 043
Lopatka C n o '
Shoulder
12. Miesien tréjgtowy ramienia x| 571° | 5,35° : o 2,37
Triceps brachis muscle SD | 0,10 0,93 . 0,83
13. Migsien podtopatkowy x | 598 | 487 2,12°
Subscapularis muscle ' | 'SD | 0,27 1,30 ' 0,48
14. Migsien zagrzebieniowy Cx ST © 5,07 ' ©2,00
supraspiviatus muscle - "1 SD | 0,16 097 - - 0,09
15. Migsien podgrzebieniowy X 5,84 5,02 , : © 2,31
Intraspinatus muscle SD |.0,16 0,90 . 0,52

a, b — wartosci Srednie (x) oznaczone réznymi literami w kolumnach réZnig sig statystyczme istotnie P < 0, 05
a, b — mean values (x) in columns with different indices vary statlstlcally s1gn1ﬁcant1y at P <0.05;
SD — odchylenie standardowe / standard deviation.
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Whyniki oznaczen jakosciowych — éwierétusza tylna.
Quality Traits Determination Results — hindquarter,

Tabela 2

Element kulinarny Barwa Soicarni [pkt] ‘Marmurkowato$¢, [pkt]
Cut muscle (culinary cut) pHis Colour [points] Marbling [points]
1 2 3 4 5

Poledwica X 5,83 4,66 2,86
Sirloin Fillet SD 0,27 0,57 0,82
Rostbef X 5,80 5,128 2,94°
Roastbeef SD 0,26 0,82 0,85
Ligawa X 5,77 3,79° 2,30°
Eyeround SD 0,25 0,67 - 0,57
Skrzydto x | 583 5,00 2,95
Thick flank SD 0,22 0,93 0,78
Zrazowa dolna X 5,74 4,82 2,98
Silverside SD | 0,6 0,77 0,60
Zrazowa gbérna X 5,73 5,06 2,90
Topside SD 0,23 0,85 0,72
Migsief smukly uda X 5,94 4,77 2,15°
Gracilis muscle SD 0,24 0,92 0,44 -
Krzyzowa X 5,74 522° T 2,82
Rump SD 0,42 0,77 0,54
Podudzie x 5,88 5,51° 2,44
Underround SD 0,20 0,72 0,42
Golen tylna X 6,06 5,29° 2,09°
Hind shank SD 0,23 0,66 0,39
Lata — Flank: '

Rolada I X 5,97 513° 2,91°
Roil I SD 0,26 0,77 0,69
Rolada Il X 5,95 4,26 2,47
Roll I SD 0,31 0,81 0,63
Rolada III X 5,89 4,16 2,92°
Roll III SD 0,23 0,77 0,66

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

Stoplen zakwaszenia ocenianych migéni zawierat sig w przedzmle pH 5,73-5,99,
podobnie jak w ¢wierétuszy przedniej. Niemniej z innych publikacji wynika, Ze u mie-
szancow z udzialem rasy Simental pH migsni jest niskie i wynosi od 5,4-5,6 [6, 8].

Jasnoé¢ barwy wigkszosci ocenianych migsni kulinarnych byta podobna i nie
roznila sig statystycznie istotnie, za wyjatkiem ligawy, migsnia smuklego uda i rolady

I1, ktore charakteryzowatly sig rézowa barwa.

Nie stwierdzono istotnych réznic w marmurkowatosci w1qkszosc1 analizowanych
migsni ¢wierctuszy tylnej (2,09-2,98 pkt). Jed_nak istotnie mniejsza (P < 0,05) mar-
murkowato$¢ obserwowano w migsniu smuklym uda, goleni tylne;j i ligawie.
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‘Whioski

1. Stopien zakwaszenia badanych migéni kulinarnych éwierctuszy tylnej nie réznit
si¢ statystycznie istotnie. Natomiast w ¢wierétuszy przedniej warto§¢ pH migsnia
trojglowego i zagrzebieniowego byla istotnie nizsza od pozostalych elementow.

2. Jasniejsza barwa charakteryzowata si¢ ligawa i rolada karkowa wewnetrzna
w pordwnaniu z pozostatymi elementami kulinarnymi obu ¢wierétusz.

3. Wykazano istotne rdéznice w marmurkowatoSci wigkszo$ci ocenianych migéni
kulinarnych. - :
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. MEAT QUALITY OF RETAIL CUTS OBTAINED FROM YOUNG CATTLE
OF A BLACK-AND-WHITE RACE

Summary

The objective of the study was to compare the quality traits of retail cuts obtained from 20 half-
carcasses of young slaughter cattle of a Black-And-White breed. The pH, colour, and marbling were de-
termined in muscles of 28 retail cuts. As for very many retail cuts studied, no significant differences were
stated in the acidity, marbling, and colour brightness of their meat.

However, the sirloin and neck roll meat was stated to be the most bright colour. The lowest pH value
was stated in sirloin, m. triceps brachii and m. supraspinatus, and the highest pH value: in m. longissimus
dorsi of roll 11, in roast of neck I and in flank muscles.

Key words: beef carcasses, retail cuts, meat quality.



