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Streszczenie

Celem pracy bylo opracowanie koncepcji zmodyfikowanego rozbioru i podziatu kulinarnego péttusz
bydta mlodego w kierunku uzyskania wigkszej ilosci migsa kulinarnego. Badania wykonano na 10 péttu-
szach buhajkéw i 10 pdttuszach jatéwek. Z badan wynika, ze z ¢wierétusz przednich, uznawanych jako
Zrédlo migsa przerobowego mozna uzyska¢ znaczng iloS¢ migsa kulinarnego (powyzej 60%). W wyniku
rozbioru i wykrawania péttusz pochodzacych z buhajkéw uzyskano o 12,4% wieksza masg elementéw
kulinarnych, przy mniejszym o 7,59% udziale loju i 3,46% koSci w poréwnaniu z péltuszami jatowek.
Skodyfikowano podstawowe sktadniki porozbiorowe bedace przedmiotem obrotu handlowego. Glowne
elementy kulinarne uszeregowano pod wzgledem jakosci i przydatnosci kulinarnej na podstawie obliczo-
nego wskaznika jakosci.

Stowa Kluczowe: tusze wolowe, rozbior, elementy kulinarne, jako$§¢ migsa.

Wstep

Kryzys zywieniowy w skali migdzynarodowej zwigzany z BSE wywotal duza re-
perkusje¢ 1 spowodowal wyrazna zmiang w zachowaniu podmiotéw uczestniczacych
w produkcji migsa wolowego [2, 3, 4, 9]. Producenci z branzy migsnej szybko zostali
zmuszeni do opracowania i wprowadzenia strategii dzialania, pozwalajacej na przy-
wrdcenie zaufania konsumentéw, aby odzyska¢ udziaty w rynku utracone na skutek
drastycznego spadku spozycia migsa wotowego uznawanego jako glowne zrodto miesa
kulinarnego. Aby przywréci¢ zaufanie konsumentéw do bezpieczenstwa tego rodzaju
zywnosci, niezbedne stalo si¢ stworzenie systemu umozliwiajacego $ledzenie pocho-
dzenia migsa od okresu chowu, poprzez ubdj, rozbidr, az do jego pakowania {2, 3, 6].

Dr inz. J. Strzelecki, prof. dr hab. St. Tyszkiewicz, dr hab. K. Borzuta, dr inz. A. Borys, dr hab. E. Grzes-
kowiak, Instytut Przemystu Miesnego i Tiuszczowego, Dzial Surowcowo-Inzynieryjny, ul. Glogowska 239,
60-111 Poznari



MODYFIKACJA -SYSTEMU ROZBIORU POETUSZ MEODEGO BYDEA RZEZNEGO.. 393

Podstawa produkcji migsa wolowego w Polsce jest gtéwnie bydto-o dwukierun-
kowym uzytkowaniu, z przewaga uzytkowania mlecznego, co oznacza niska jego ja-
kosé. W zakladach nie ma tradycji produkcji kulinarnego migsa woltowego. W sprze-
dazy wystepuje gtownie tzw. mieso wolowe bez kosci, ktore zazwyczaj ma mala przy-
datno$¢ kulinarng. Oprdcz uzyskania odpowiedniej jakosci, podstawowym problemem
w produkcji kulinarnego migsa wotowego jest zapewnienie jej powtarzalnosci. W tym
celu zaklady, ktére uruchamiaja produkcje kulinarnego migsa wotowego powinny
ustali¢ odpowiednia procedure, precyzujaca wymogi co do rasy bydta, plci, wieku,
sposobu zywienia, obrotu przedubojowego, technologii uboju i rozbioru tusz, dojrze-
wania oraz pakowania migsa, ktorej $ciste przestrzeganie bedzie warunkiem wysokiej
powtarzalnej jakosci gotowego produktu [5, 11]. :

Rozbiér tusz wotowych na elementy jest 16zny w poszczegdlnych krajach Swiata,
a zrodet tej réznorodnosci nalezy szukaé w rzemie$lniczych tradycjach przemystow
migsnych tych krajéw [5, 7, 8, 10]. W trakcie rozbioru uzyskuje sig czesci tuszy, ktore
stanowig pewna cato§¢ anatomiczna, lecz sposdb ich wyciecia moze by¢ umowny.

W krajach Unii Europejskiej prowadzone sa prace dotyczace jednolitych zasad
rozbioru 1 wykrawania tusz. Jednakze catkowite ujednolicenie systeméw rozbioru tusz
wolowych w skali §wiatowej wydaje si¢ niemozliwe, gdyz czgsto nieprzetlumaczalne
sa nazwy elementow stosowane w réznych krajach i trudno jest opisa¢ ich anatomicz-
ny sktad i miejsca ich oddzielenia.

W krajach o duzym spozyciu migsa wolowego W postaci smazonej i pieczonej
(np. Anglia, Francja, USA) najistotniejsze znaczenie ma przydatno$¢ migsa do przy-
rzadzania tego typu potraw i w zwiazku z tym tradycyjny podziat na ¢wierétusze tylng
traktowana jako Zrédto migsa kulinarnego i éwierétusze przednia Jako zrodto migsa
przerobowego nie istnieje. :

Celem podjetych badan bylo opracowanie koncepcji zmodyfikowanego rozbioru
i podzialu kulinarnego poéttusz bydla mlodego w kierunku uzyskania wigkszej ilosci
migsa kulinarnego z uwzglednieniem przystosowania polskiego sposobu rozbioru do
przepisow Unii Europejskie;j.

Material i metody badan

Materiat badawczy stanowily ¢wierétusze bydta miodego pochodzace z buhajkow
i jaléwek rasy nizinnej czarno-biatej w dwoéch klasach uformowania R i O i jednej
klasie otluszczenia tj. buhajki klasa druga i jatowki klasa trzecia (otluszczenle typowe
dla tych kategorii w Polsce). :

UbO_] zwierzat wykonano systemem stanow1skowym a wychiodzeme péttusz me-
toda jednostopniowa. : Koncepcje rozbioru péttusz i dalszego podziatu uzyskanych
czgscl zasadniczy(_:h opracowano wykorzystujac do tego celu rézne metody stosowane
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. Uklad do$wiadczenia:

. . Cwierétusza
Pleé . -
) tylna przednia
buhajki’/ _ 10 szt. 10 szt.
jatowki™/ 10 szt. 10 szt. -

"/ w tym 35,0% kL. R i 65% kL. O
"/ w tym 35,0% k1. R { 65%kl. O

w krajach przodujqcych w- tej dzledzmle (USA, Franc;a Austraha) z zachowaniem
polskich tradycji rozbiorowych. o

Podziat wychtodzonych pottusz na éwierétusze wykonano zgodnie z klasycznag
koncepcja migdzy 12-13 zebrem. Rozbidr ¢wierétuszy na czedci zasadnicze przepro-
wadzono zgodnie z PN-88/A-82003. Przyjeto, ze pod pojeciem miegsa kulinarnego
nalezy rozumie¢ wycigte z éwierctuszy pojedyncze migsnie, czg$ci migsni lub grupe
migsni o jednolitej jakosci, ktdre maja okre$lone przeznaczenie konsumpcyjne powia-
zane z obrobka termiczna. Tak wigc elementy kuliname stanowia przede wszystkim
wydzielone migsnie lub grupy migs$ni w uktadzie anatomicznym. Pozostate miesa
drobne segregowano na migso szasztykowe, gulaszowe i mielone. Schemat podziatu
¢wiertusz na elementy kulinarne przedstawiono na rys. 1., natomiast uzasadnienie
przyjetej koncepcji rozbioru kulinarnego oméwiono w wynikach i dyskusji.

W trakcie podzialu ¢wierctusz ustalano procentowe wskazniki uzysku czeéci- za-
sadniczych i elementdw oraz pozostalych sktadnikéw porozbiorowych . (kosci, 16j,
sciggna). Uzyskane elementy skodyfikowano, nadajac im’czterocyfrowy numer zbli-
zony do kodéw australijskiego systemu rozbioru przyjetego w Swiatowym obr001e
migsem wolowym.

Na podstawie badan fizykochemicznych i sensorycznych podstawowe elementy
kulinarne oceniano jako$ciowo przez ustalenie wskaznika jako$ci wedhug metody
Krzywickiego (element najcenniejszy 30 pkt, a najmniej cenny — 18 pkt) [1]. -

Whyniki i dyskusja

Przednia éwierétusza wolowa

Z wychlodzonej ¢wierctuszy, po obrébce wstepnej majacej na celu usunigcie zto-
g6w loju oraz miesa krwawego, oddzielano przeponq, ktora po oczyszczeniu rolowano
z przeznaczeniem na pieczen.

Podzial éwierétuszy na czesci zasadnicze wykonano tradycyjnie, stosujac cigcia
proste. W wyniku podziatu uzyskano: szyje, topatke bez chrzastki, karkowke wraz
z czescia podgardla oraz przéd, od ktorego oddzielano rozbratel z antrykotem, szpon-
der i mostek. Szyje po oddzieleniu loju i kosci klasyfikowano jako migso mielone. Od
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fopatki oddzielano golen, ktéra mozna uformowac jako gicz wtasciwa lub po wykroje-
niu — golen bez kosci. Z topatki wydzielano nastgpujace elementy kulinarne: m. tr6j-
glowy, m. podgrzebieniowy, m. zagrzebieniowy, m. nadlopatkowy oraz migso szasz-
Iykowe i mielone.

rostbel b/k
migso gulaszowe

migso miclone

poledwica
migso miefone

~,~.

migso szaszlykowe

m. tréjglowy

m. nadlopatkowy
m. zagrzebieniowy
m. podgrzebicniowy
migso szaszlykowe
migso miclone

ol bik lub 3 rolady golen b/k
ligawa polgdwica przednia
skrzydlo m: antrykotu i rozbratla rolada karkowa 1
zrazowa dolna rolada 1 od Jopatki rolada karkowa 11
‘zrazowa gorna . rolada T od antrykotu picczen karkowa |
smukly uda roladn mostkowa pieczen karkowa i
krzyzowa rolada szpondrowa pieczen karkowa 11
podudzic rolada z przepony
migso szaszlykowe ~
migso miclone

Rys. 1. Schemat podziatu péltuszy wolowej na elementy kulinarne.
Fig. 1. - Scheme of cutting a beef carcass into retail cuts.

W wyniku wykrawania karkéwki uzyskano sze$¢ elementéw kulinarnych, z kto-
rych dwa formowano w rolady, a migso drobne z obrobki przeznaczano na migso gula-
szowe.

Z czgsci zasadniczych uzyskanych z przodu otrzymano nastgpujace elementy ku-
linarne: m. najdtuzszy grzbietu z odcinkiem rozbratla i antrykotu oraz cztery rolady,
w tym szpondrowg i mostkowa oraz mieso gulaszowe.

Procentowy uzysk migsa, w tym poszczegdlnych elementéw kulinarnych, migsa
szaszlykowego, gulaszowego i mielonego oraz pozostatych sktadnikéw rozbioru
i wykrawania ¢wier¢tusz przednich buhajkow i jaléwek przedstawiono w tab. 1.

Z tab. 1. wynika, ze z ¢wierctusz przednich powszechnie uznawanych za Zrédto
migsa przerobowego mozna uzyska¢ znaczna ilo§¢ migsa z przeznaczeniem na cele
kulinarne. Z éwierctuszy buhajkéw uzyskano 68,61% migsa, w tym 52,50% elemen-
tow kulinarnych. W przypadku jalowek uzysk ten wynidst odpowiednio 61,47
143,43%. Wigeej o 7,14% migsa ogdtem i 0 9,07% elementéw kulinarnych uzyskano
zrozbioru i wykrawania ¢wierétusz przednich pochodzacych z buhajkéw niz z jatd-
wek. Wigkszy uzysk elementéw kulinarnych z buhajkow nalezy thumaczy¢ wigksza
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ook. 17 kg ich masa i znacznie lepiej rozwinigtym przodem oraz karkiem. Mniejszy
uzysk migs drobnych przeznaczonych na szaszlyki, gulasz:i migso mielone jest u buha-
jow wynikiem wigkszego udzialu migéni w ¢Ewierctuszy przedniej, a szczegdlnie
w czesci karkowej. Takze procentowy uzysk kosci i toju z ¢wierétusz przednich bu-
hajkow byt mniejszy odpowiednio o 3,90 i 3,28% niz z jatowek.

Tabela 1
Wyniki rozbioru kulinarnego ¢wierétusz przednich z buhajkow i Jalowek
Results of the forequarters retail cutting of bulls and helfers
Wyszczegdlnienie : Cecha BUhaJkl : Jalowki
. . . . Young bulls Heifers
Specification Trait ~ - e
| S N N [ | T4
1 2. 3 4 5 6
Masa éwierétuszy x 75735,0 58030,7
Ferequarter weight s 11147,27 100,00 6718,73 100,00
Mieso X | 520387 | 6861 | 357544 | 6147
Meat » s
Elementy kulinarne odk9stmone, W tym: x 39795.8 52,50 252615 43.43
Deboneed retail cuts: s .
- przepona ; 350,0 530,0
- diaphragm s 217,16 046 164,19 0.91
- golen b/k X 2009,3 1523,6
- shank deboned s 235,57 265 245,82 2,62
- m. Trojglowy X 3120,0 . 2220,0
- m. Triceps s 464,19 412 441,62 3.82
-m. Nadlopatkowy ' ¥ 790,0 104 602,9 1.03
- m. Subscapularis . s 90,46 A 97,20 i
- m. zagrzebieniowy ; ~1530,7 502 112564 516
- m. Supraspinatus * . s 200,99 O 180,06 7
- m. podgrzebieniowy % | 20743 574 1680,0 589
- m. Infraspinatus s 342,36 o 292,25 ’
- poledwica przednié . ;C 15493 ! 0.73 180,7 ’ 031
- foretenderloin s 219,87 ’ 48,25 T
- rolada karkowa I Y | 20693 sl |
-rollneck I s 329,66 213 419,23 1,98
- rolada karkowa I 3 | 10547 | 747,1
- roll neck IT s ss206 | Y 132,19 ' 1’29
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. _ c.d. tabeli 1
- pieczen karkowa I x | 17007 Y 1132,9 )
- roast ofneck I s . 349,54 2’,24 293,58 . ’95>
- pieczen karkowa II )_c 1200,0 158 ‘ 896.,4 154
~ -roast of neck I s 243,65 . 285,43 >
~ pieczen karkowa III- x 1187,9 1,57 489,3 0,84
.- roastof neck III 5 354,29 - o 132,39 .
- m. antrykotu i rozbratla x| 32386 ‘ 1798,6
- short loin S 1222,21 427, 407,35 3.0
- rolada I od opatki . x 3733,6 493 "2263,6 3.89
- = roll I from shoulder side s 1140,32 523,24
- rolada 11 od antrykotu x -2821,4 '3 72 12129 209
- roll II from short loin side s 794,58 ° ’ 402,28 ’
- rolada III'mostkowa ' x 54493 7.19 3502,1 ‘ 6,02
- roll TII brisket S 1369,75 925,46
- rolada IV szpondrowa x 6565,7 8.66 4072,9 7,00
- roll IV plate s 1625,16 883,46
- migso szaszlykowe ; ' 13890,0 5 1'3 3147,9 ' 541
- shashlik meat s 810,83 ’ 678,83 ’
- 'migso gulaszowe ‘ )_C 5533,6 Al 5506,4
- goulash meat s 1828,03 7,29 2000,11 947
1 2 3 4 5 6
- migso mielone x 2819,3 o 1838,6
- minced meat s 756,78 3,69 1937,13 . 3,16
Kosci - 17041,4 15335,7
o X > - s
Bones S . 3389,67 2241 3117,98 2637
L6 T | 52236 59735 |
Fat s 1356,27 722 1742,06 10,50
Sciegna x 14314 967,1 :
Sinews s 261,67 L70 140,42 1,66

Tyina éwierétusza wolowa

Po oddzieleniu zlogéw loju, gtéwnie z okol‘icy migsnia pétbloniastego i miednicy
oraz po oczyszczeniu z migsa krwawego, od ¢wierétuszy tylnej oddzielano poledwice,
ktéra po obrébce stanowi gtéwny element kulinarny. Pozostale z tej obrobki migso
drobne przeznaczano na migso mielone. Nastgpnie oddzielano rostbef, z ktorego po
wykrojeniu uzyskiwano cze$¢ miegsnia najdhuzszego grzbietu oraz migso gulaszowe.
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Z Yaty po usunigciu kosci 1 Sciggien uzyskano trzy rolady. W przypadku duzego othusz-
czenia faty mozna ja przeznaczy¢, po odkostnieniu, w catoéci na migso gulaszowe. Od
udzca oddzielano golen, ktéra mozna uformowacé jako gicz lub po odkostnieniu uzy-
ska¢ golen bez kosci z wykorzystaniem na danie kulinarne. Z pozostatej czesci wy-
dzielano nastgpujace, polaczone anatomicznie elementy kulinarne: ligawe, skrzydio,
zrazowa dolna, zrazowa gorna, miesien smukly uda, krzyzowa i podudzie oraz migso
drobne na szaszlyki i mielone. Uzyskane elementy kulinarme mozZna podda¢ dalszemu
podzialowi w celu wydzielenia porcji przeznaczonych na rolady lub kawatki do odpo-
wiedniej obrobki termicznej. o

Procentowy udzial wszystkich sktadnikdw uzyskanych z rozbioru i wykrawania
¢wierétusz tylnych pochodzacych z bydla mtodego przedstawiono w tab. 2. Wyniki
wskazuja, ze udziat elementow kulinarnych odkostnionych z ¢wiertuszy tyinej byt
o ok. 6% wickszy niz z éwierétuszy. przedniej u buhajkéw, a u jatéwek az o ok. 12%.
Mimo to pozyskanie z ¢wierétuszy przedniej 43 do 53% elementdw kulinarnych moze
mie¢ duze znaczenie ekonomiczne po wdroZeniu proponowanej metody podziatu.

Tabela 2
Wyniki rozbioru kulinarego éwierétusz tylnych z buhajkow i jatlowek.
Results of the lindquarter retail cutting of bulls and heifers.
Wyszczegdlnienie Cecha Buhajki Jalc?wkl
e . Young bulls Heifers
Specification Trait 0 -
. [e] [%] el [%]
1 3 4 5 6
Masa éwierétuszy 63135,53 52385,4
Lindquarter weight 15218,70 100,00 7854,30 100,00
Mieso BM22 | g199 | 355662 | 67,93
Meat o

Elementy kulinarne

. 36861,6 58,48 28872,6 - 55,15
Retail cuts :

o Kile ¥ile Rile Ri]le Rille Rile =10

- poledwica obrobiona 1962,8 312 1576,9 301
- tenderloin 551,50 ’ 403,22 =
- rostbef b/k 30844 4.89 21945 419
- roastbeef with no bones 764,67 ’ 647,70 ’ '
- m. poticiggnisty — ligawa 2466,1 3.91 1753,7 335
- eyeround 827,72 > - 537,96 i
- m. czworoglowy — skrzydto 5900,0 4861,3
1606,12 9,36 835,42 9,28

- thick flouk
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c.d. tabeli 2

- m. dwuglowy udé —zr. dolna ;C— 62089 9.85 47275 9.03
- silverside N 1836,00 T 88740 ’
- m. péibloniasty — zr. gorna ; 6450,5 5705,0

. . 10,91
- topside s . 1157,62 10’,2,4 | 1286,99 0.9
- m. smukty uda x 1525,0 ‘ 945,0
- m. Gracilis S 652,40 2,42 199,93 1,80
- m. po$ladkowy $redni — krzyzowa J_C 5137,2 215 3762,5 71 9
- rumps s 1376,46 ? 784,86 ’
- m. tréjglowy lydki — podudzie x 2003,9 318 1517,5 290
- underround s 439,80 Tl 396,83 ’
- golei b/k )_C 21228 ’ 1828,7
- shank without bones s 471,83 3,36 359,81 3:49
- mieso szasztykowe X 945,0 1,50 873,1 167
- shashilic meat S 455,78 ’ 375,03 ’
- migso gulaszowe )—C 5681,0 4367,5
- goulash meat s 2390,82 9’02_ ' 1706,83 8,34
Mieso mielone x 1754,6 1453,0
Minced meat s 384,31 279 675,63 277
Kosci ; 11813,9 9594,3
Bones s 2183,31 18,73 . 1733,63 18,29
L6j x 4574,4 5996,2
Sciet S 928,90 712 122991 11,43
Sciggna ¥ 1505,0 1228,7
Sinews s 227,97 2,36 216,14 2,35

Z danych tab. 2. wynika takze, ze ¢wiertusze tylne buhajkéw byly o ponad 10 kg
cigzsze od jatdéwek i charakteryzowaty sig o 3,86% wigkszym uzyskiem migsa, przy
znacznie mniejszym udziale toju (0 4,31%). Wigkszy 0-3,33% uzysk elementow kuli-
narnych z buhajkdéw ma niewatpliwie powiazania z lepszym umigénieniem udzca.

-Niezaleznie od wykonanych pomiaréw podstawowe skiadniki porozbiorowe, be-
dace przedmiotem obrotu  handlowego, poddano probie skodyfikowania, nadajac im
czterocyfrowy numer np. 2050 oznacza zrazowa gorng, a 2040 — hgawq Przy nadawa-
niu numerdéw przyjeto standardy Unii Europejskie;j. '

W tab. 3. przedstawiono wskazniki jako$ci badanych migéni i elementéw kulinar-
nych oparte na ich ocenie sensoryczne;j.
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Tabcla3

Ocena jakosciowa podstawowych elementéw kulinarnych z péitusz bydta miodego.
Quality Evaluation of the retail meat cuts from young beef carcasses

Wyszczegoblnienie / Specification Wskaznik jako$ci [pkt] / Quality factor [points]
Poledwica 30 '
Tenderloin

Ligawa 29
Eyeround
Eopatka : 28
Shoulder '
Zrazowa dolna 28
Silverside
Zrazowa goma 28
Topside
Rostbef 28
Roastbeef
Krzyzowa 27
Rumps
Skrzydto 26
Thick flank
Podudzie 26
Underround
Antrykot 24
Enterecote ]
Rozbratel 24
Loinchop
Mostek 20
‘Brisket ‘ :
Szponder 18
Ribsplote

Z przeprowadzonych badaf wynika, Ze nawet z wolowiny pochodzacej z bydia
rasy nizinnej czarno-bialej, o dwukierunkowym uzytkowaniu z przewaga mlecznego,
mozna uzyskaé¢ znaczng ilo$¢ dobrego jakoSciowo migsa kulinarnego, ktdrego ocena
jest bliska maksymalnej granicy punktacji (30 pkt). Dowodzi to, ze dotychczasowe
poglady, jakoby uzyskane migso z ¢wierétusz przednich nadawalo si¢ tylko .do prze-
tworstwa, sa nieshuszne. Jednakze w celu wigkszego rozpropagowania produkeji od-
powiednio przygotowanego do latwe)j obrébki domowej wolowego migsa kulinarnego
nalezy zwigkszy¢ udzial ras migsnych w populacji krajowej oraz gruntownie zmoder-
nizowac¢ technologi¢ jego produkcji.
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Przy zastosowaniu zaproponowanej w niniejszym opracowaniu technologii rozbio-
ru kulinarnego z ¢wierétuszy przedniej mlodego bydla rzeznego, uznawanej do-
tychczas za zrdédlo migsa przerobowego, mozna uzyska¢ ponad 60% migsa kuli-
narnego dobrej jakosci,

W wyniku rozbioru kulinarnego péttusz pochodzacych z buhajkéw uzyskuje sig
znacznie wigksza ilo§¢ miesa kulinarmego (o 12,4%), przy mniejszym udziale foju
(0 7,59) 1 kosci (o 3,46%) w pordwnaniu z poéituszami jatowek.

Uszeregowanie pod wzglgdem wielkosci wskaznika jakosci i przydatnosci kuli-
narnej wykazalo, ze w gomej strefie oceny znajduja sig takze niektére migsnie
¢wier€tuszy przednie;j.
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MODIFICATION OF A SYSTEM OF CUTTING YOUNG CATTLE CARCASSES |
IN ORDER TO OBTAIN HIGHER QUANTITIES OF RETAIL MEAT

Summary

The objective of the paper was to develop a concept of a modified system to cut of young cattle car-
casses in order to obtain higher quantities of the retail meat. The investigations were made using 10 half-
carcasses of young bulls and 10 half-carcasses of heifers. The investigation results prove that a potentiality
exists to obtain significant quantities of the retail meat from forequarters (usually considered as a source
of a processing meat). Through cutting and trimming carcasses of young bulls, a mass of retail elements
obtained was by 12,4% higher , and, at the same time, the content of fat in them was by 7,59% lower, and
the bones content was by 3,46% lower if compared with the heifer carcasses. The customarily traded,
basic cutting components have been codified. The basic retail meat elements have been classified with
regard to their quality and culinary application/usability on the basis of a quality index calculated.

Key words: beef carcasses, cutting, retail elements, meat quality.



