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Ocena zależności pomiędzy jakością tusz 
a wybranymi cechami tkanki mięśniowej jagniąt 

 

Evaluation of Dependence Between Carcass Quality and Some Qualities 
of Muscular Tissue of Lambs 

Wysokie wymagania rynku w odniesieniu do cech sensorycznych i diete- 
tycznych mięsa stawiają przed hodowcami nowe zadania. W związku z tym przy 
ocenie zwierząt uwzględniane powinny być cechy poprawiające jakość produk- 
tu. Ze względu na dużą pracochłonność określania odpowiednich parametrów 
Ocena ta często ograniczana jest jedynie do klasyfikowania tusz według skali 
EUROP. Współczesna aparatura stwarza możliwości prowadzenia oceny tkanki 
mięśniowej stosunkowo niewielkim nakładem pracy. 

Celem niniejszych badań było określenie poziomu zmienności wybranych 
cech, charakteryzujących tkankę mięśniową pochodzącą z tusz o zróżnicowa- 
nym stopniu otłuszczenia i umięśnienia. 

MATERIAŁ I METODY 

Eksperyment badawczy wykonano w latach 1998-2000 w owczarni GD Uhrusk, należącego 
do Akademii Rolniczej w Lublinie. Obiektem były 133 jagnięta tryczki mieszańce trójrasowe. 
Obserwowane zwierzęta odchowywano przy matkach do wieku 70 dni, dokarmiając je owsem, 
mieszanką C-J oraz sianem. Po odłączeniu prowadzono tucz do osiągnięcia masy ciała 30-35 kg. 
W tym okresie stosowano w systemie ad libitum pełnoporcjową mieszankę paszową (7,4 MJ EN; 
17,43 % białka ogólnego). Po zakończeniu tuczu jagnięta ubijano, a uzyskane tusze oceniano 
według skali EUROP, a następnie chłodzono w temp. 0-4?C przez okres 24 godz. Ocenę wartości 
rzeźnej tusz wykonano według metodyki IZ. W próbkach mięśnia najdłuższego grzbietu oraz 
półbłoniastego uda określano: pH, temperaturę (?C) i przewodność elektryczną — EC (mS/cm) 

s | 
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przy pomocy aparatu PQM I-KOMBI firmy INTEK GmbH. Oznaczenia te wykonywano bezpo- 
średnio w tkance mięśniowej, dokonując trzykrotnych pomiarów po 1, 24 i 48 godz. od chwili 
uboju. 48 godzin po uboju określano również kruchość tkanki gotowanej. Skład chemiczny ozna- 
czono w tkance surowej (sucha masa, popiół, tłuszcz i białko) mięśnia najdłuższego grzbietu. 
Badania chemiczne wykonano metodami standardowymi, a kruchość kruchomierzem uniwersal- 
nym typu SZ (odpowiednik urządzenia Warnera-Bratzlera). 

Uzyskane wyniki opracowano statystycznie, stosując dwuczynnikową (klasa EUROP, 
rok badań) analizę wariancji według najmniejszych kwadratów (2), przy czym interakcji 
(klas EUROP x rok badań) nie umieszczano w tabelach, bowiem okazały się statystycznie 
nieistotne. Ponadto wyliczono współczynniki korelacji pomiędzy wybranymi cechami 
tkanki mięśniowej, określonymi w mięśniu najdłuższym grzbietu i półbłoniastym uda (5). 

OMÓWIENIE WYNIKÓW 

 
Wyniki organoleptycznej oceny 133 tusz jagnięcych przedstawiono w tabeli 

1. Pod względem umięśnienia badane tusze zakwalifikowano do klas E, U i R, z | 
czego najwięcej, bo 66,17 % (88 szt.) uzyskało klasę U. Oceniając otłuszczenie | 
62,4% (83 szt.) tusz zakwalifikowano do klasy 3, a po 22,56% (30 szt.) i 15,04% 
(20 szt.) odpowiednio do 2 i 4. Wyniki przeprowadzonej oceny wskazują na to, 
że zarówno pod względem umięśnienia, jak i otłuszczenia badane tusze odpo- 
wiadają wymaganiom współczesnych rynków europejskich (4, 10). 

Tab. 1. Wyniki klasyfikacji tusz jagnięcych wg skali EUROP | 
Results of lamb carcass classification after EUROP scale | 

 

 

 
 

 

      
Wyszczegól- Umięśnienie Otłuszczenie za! 

nienie E U R O P l 2 3 4 5 
Sztuk 2a 88 23 - - - 30 83 20 = 

% 16,54 | 66,17 | 17,29 0 |22,56| 62,40 | 15,04| 0 | 

  
 

    

Tab. 2. Wydajność rzeźna (%) i grubość warstwy tłuszczu na tuszy (mm) 
Slaughter efficiency(%) and fat layer thickness on carcass(mm) 

 

 

 

 

 

 

        
EUROP 

Wyszczególnienie umięśnienie otłuszczenie 
E U R 2 3 

Wydajność rzeźna LSM | 48,79" | 48,16 | 46,87" | 46,464" | 48,319 
SE 0,46 0,22 0,64 0,42 0,24 

Grubość tłuszczu EM] "ZA9|PERP"FILSO"" |YS7Ć? 2,10 
nad „okiem” SE 0,20 0,97 0,28 0,18 0,11 
Grubość tłuszczu LSM | 6,62” | 6,35" | 4,77” | 3,98% | 6,10% 
nad żebrami SE 0,54 0,26 0,76 0,49 0,28 

 
 

Średnie oznaczone takimi samymi literami różnią się statystycznie istotnie, małe litery P<0,05 
duże litery P<0,01 
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Przeprowadzona analiza statystyczna wykazała, że stopień umięśnienia i 
otłuszczenia według EUROP różnicował wydajność rzeźną badanych zwierząt 
(tab. 2). Stwierdzono, że wraz ze wzrostem umięśnienia rosła wartość omawia- 
nej cechy od 46,87% w klasie R do 48,79% w klasie E, a różnice zostały po- 
twierdzone statystycznie (P<0,05). W przypadku otłuszczenia obserwowano 
wyższą wydajność rzeźną u osobników, których tusze były bardziej otłuszczone. 
Pomiary warstwy tłuszczu określone nad „okiem” polędwicy jak również nad 
żebrami w pełni korespondowały z klasą otłuszczenia, co potwierdza prawidło- 
wość przeprowadzonej oceny organoleptycznej. Należy jednocześnie zaznaczyć, 
że grubszą warstwę tłuszczu stwierdzano w tuszach lepiej wycenionych pod 
względem umięśnienia. 

Tab. 3. Kwasowość tkanki mięśniowej (pH) 
Acidity of muscular tissue (pH) 

 

 

 

 

Termin EUROP 
Mięsień pomiaru umięśnienie otłuszczenie 

m E U R 2 3 4 
Najdłuższy LSM | 6.38 6,54 6,50 | 6,49 | 6,44 | 6,50 
grzbietu pH, | se | os | 038 | ou | 071 | 041 | OLI  

„ |rsM| 561 | 566 | 560 | 566 | 565 | 557 
PBu | sg | 0,58 | 0,29 | 0,82 | 0.53 | 0,31 | 0.08 
„, |LSM| 5,53" | 561 | 565" | 5,59 | 555" 5,68" 

Piss | sE | 044 | 021 | 061 | 0,40 | 0,23 | 0.63 
Półbłoniasty LSM | 6,23* | 6,46 | 6,1 | 634 | 6,43 | 6,44 

pi | se | odo | 049 | 0,14 | 0.90 | 0,05 | 0.14 
LSM | 563 | 563 | 560 | 5,64 | 5,64 | 5,57 

PHu | sg | osi | 025 | 071 | 0,46 | 0,27 | 0.74 
LSM | 5,55* | 557 | 5,68" | 5,654 | 5,51" | 5,64" 

 

 

 

 

          
 e" pls | sz | 040 | 020 | 006 | 0.36 | 021 | 0.58 

Średnie oznaczone takimi samymi literami różnią się statystycznie istotnie, małe litery P < 0,05 

duże litery P<0,01 

W tabeli 3 zestawiono dane charakteryzujące zmiany pH mięśni polędwicy i 
| udźca. Bez względu na klasę EUROP przebieg zmian pH w obu mięśniach 

Wskazuje na prawidłowy przebieg procesów glikolitycznych (3, 7, 9, 11). Wy- 
a analiza statystyczna wykazała jednocześnie, że po 48 godzinach prze- 

chowywania w tuszach najlepiej umięśnionych (E) wartości pH były statystycz- 
nie istotnie niższe (5,53 i 5,55) odpowiednio w polędwicy i udźcu niż w tuszach 
zakwalifikowanych do klasy R — 5,69 i 5,68. Prawidłowości takich nie stwier- 
dzono natomiast analizując wartości pH z uwzględnieniem klasy otłuszczenia. 

A 
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Tab. 4. Przewodność elektryczna (EC) tkanki mięśniowej (mS/cm) 
Electric conductibility (mS/cm) of muscular tissue 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   
ę EUROP ytątą Termin abe ża x Mięsień pomiaru umięśnienie otłuszczenie 

E U R 2 3 4 | 
Półbłoniasty | „a | LSM 3,81 3,92 | 4,13 3,95 3,78 | 4,13 

1 SE 0,22 011 | 0,31 0,20 011 | 0,32 | 
EC LSM | 3,47 3,86 | 3,54 3,65 3,58 | 3,63 

SE 0,42 0,21 | 0,59 0,78 0,02 | 0,61 
gc, | USM 5,60 6,29 | 5,40 6,33 5,63 | 5,33 

SE 0,59 0,29 | 0,82 0,54 0,31 | 0,85 
Najdłuższy gc | LSM | 365 4,04 | 4,00 | 4,28" | 3,94 | 3,46" 
grzbietu j SE 0,23 011 | 0,32 0,21 012 | 0,38 | 

EC LSM 3,81 3,56 | 3,27 | 418" | 3,30% | 3,22 
SE 0,33 0,16 | 0,46 0,30 017 | 0,47 | 

EC LSM 6,46 6,00 | 5,13 6,60% | 5,15% | 5,55 
SE 0,51 0,25 | 0,71 0,46 0,27 | 0,73 | 

       
 

Średnie oznaczone takimi samymi literami różnią się statystycznie istotnie, małe litery P < 0,05 
duże litery P < 0,01 

Ocena przewodnictwa elektrycznego (tab. 4) wykazała, że klasa umięśnienia 
nie różnicowała w istotnym stopniu wartości omawianej cechy. Bezpośrednio po 
uboju i w 24 godziny później przewodność elektryczna w obu mięśniach bez 
względu na klasę umięśnienia wahała się od 3,27 do 4,13 mS/em, wzrastając W 
48 godzinie przechowywania do poziomu 5,13-6,46 mS/cm. 

Podobną wielkość przewodności elektrycznej obserwowano w tuszach o róż- 
nym stopniu otłuszczenia. Należy jednak zaznaczyć, że wraz ze wzrostem stop” 
nia otłuszczenia tuszy zmniejszała się wartość omawianej cechy głównie 48 
godzin po uboju, a w przypadku polędwicy różnice te potwierdzone zostały sta” 
tystycznie. 

Tempo wychładzania tusz, określone zmianami temperatury (tab. 5) obu bada- 
nych mięśni, nie zależało od klasy umięśnienia, a jedynie od klasy otłuszczenia 
ocenianej według EUROP. Bezpośrednio po uboju wartość omawianej cechy wy” 
nosiła około 30-32'C, a 24 godz. później ok. 11-127C' (klasy otłuszczenia 2 i 3). 
Tusze w klasie 4 charakteryzowały się wolniejszym tempem wychładzania, bo” 
wiem w 24 godziny po uboju temperatura wynosiła 13,8 oraz 13,45*C odpo” 
wiednio w udźcu i polędwicy, przewyższając statystycznie istotnie wartość 
stwierdzoną w tuszach klasy 3. W 48 godzin po uboju nie obserwowano już 
różnic pomiędzy próbami tkanki mięśniowej pobranej z tusz poszczególnych 
klas. 

A 
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Tab. 5. Temperatura — T (?C) i kruchość K (kg) tkanki mięśniowej 
Temperature — T( C) and tenderness(kg) of muscular tissue 

 

 

 

 

 

 

 

j EUROP KE! Termin porart? 5 Mięsień osa umięśnienie otłuszczenie 
e. E U R 2 3 4 

> LSM | 31,26 | 32,03 | 32,37 | 3217 | 31,20 | 32,30 
Półbłoniasty ł SE | 1,01 0,49 1,41 | 0,92 0,53 1,46 

T: LSM | 1219 | 12,03 | 12,47 | 11,89 | 11,00% | 13,80* 
SE | 0,76 0,37 1,07 | 0,69 0,40 1,11 

Ta LSM | 11,14 | 11,50 | 911 | 11,74 | 10,02 | 9,98 
SE | 1,10 0,54 1,54 | 1,00 0,58 1,60 

ś LSM | 10,00 | 10,83 | 11,91 | 12,90 | 11,17 | 8,67 
SE 2,06 1,01 2,89 1,87 1,08 28 

Najdłuższy LSM | 29,41 31,12 3131 LILO 30,33 30,41 
 

 

 

 

          
 

 

 

 

 

 

 

 

         
 

grzbietu i SE | 1,27 0,62 178 | ;bł6 0,67 1,84 
A LSM | 12,57 | 12,20 | 12,02 | 12,46 | 10,88* | 13,45* 

| % SE_|_0,51 0,40 113 | 0,74 | 0,42 1,17 
| s LsM | 1212 | 11,76 | 9.15 | 11,93 | 10,57 | 10,54 

8 SE | 1,10 0,54 1,54 | 1,00 0,58 1,60 
Ę LSM | 7,99 | 10,87 | 10,52 | 12,41 | 10,20 | 6,77 

Na SE | 2,07 1,02 2,91 | 1,89 1,09 3,01 

Średnie oznaczone takimi samymi literami różnią się statystycznie istotnie, małe litery P < 0,05 
duże litery P < 0,01 

Tab. 6. Skład chemiczny 

| EUROP 
Cecha umięśnienie otłuszczenie 

a” E U R 2 3 4 
Sucha LSM | 24,69 | 24,87 24,67 | 24,25" 24,75 25,23* 

| masa SE 0,28 | 0,14 0,40 0,26 0,15 0,41 
LSM |21,07| 2112 | 20,65 | 20,77 20,94 21,13 

Białko SE 0,27 | 0,13 0,38 0,25 0,14 0,40 
LSM | 2,34 | 220 2,15 2,07 2,23 2,40 

| Tłuszcz SE 0,16 | 0,78 0,22 0,15 0,84 0,23 
LSM 1,16 1,05 1,12 1,09 1,09 111 

|Popiół SE 0,46 0,23 0,65 0,42 0,24 0,67 

Średnie oznaczone takimi samymi literami różnią się statystycznie istotnie, małe litery P<0,05 
duże litery P<0,01 

- 
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Tab. 7. Istotne P < 0,01 współczynniki korelacji (r,y) pomiędzy wybranymi cechami określonymi 
w mięśniu półbłoniastym i najdłuższym grzbietu 

Significant (P < 0,01) correlation coefficients (r,,) between the selected qualities determined in the 
semimembranous muscle and the longissimus muscle of bacle 

 

 

   
Cecha zę 

Kruchość (kg/cm”) 0,83 
Przewodność elektryczna EC (mS/cm) 
ECT 0,31 
EC 24 0,32 
EC 48 0,49 
Kwasowość pH 
pHl 0,44 

pH 24 0,83 
pH 48 0,77 
Temperatura T (C) 
T1 0,80 
T 24 0,91 
T 48 0,91  

Siła niezbędna do przecięcia tkanki mięśniowej gotowanej (tab. 5) wahała się 
od 6,77 do 12,90 kg. W żadnym z analizowanych przypadków nie obserwowano 
wprawdzie statystycznie istotnego zróżnicowania w zależności od klasy EUROP, 
dało się jednak zauważyć mniejszą wartość omawianej cechy w tkance z tusz 0 
większym umięśnieniu oraz większym otłuszczeniu, co zgodne jest z wynikami 
uzyskanymi przez Sańudo i wsp. (10). 

Analiza chemiczna tkanki mięśniowej nie wykazała, poza jednym wyjątkiem, 
różnic pomiędzy wynikami uzyskanymi w próbach (tab. 6) pochodzących z ba- 
danych tusz. Wspomniany wyjątek dotyczył suchej masy, której wartość była 
najniższa (24,25%) w tuszach najmniej otłuszczonych (klas 2), natomiast naj- | 
wyższa w tuszach klasy 4 (25,23%). Należy jednocześnie zaznaczyć, że zawar- | 
tości badanych składników chemicznych tkanki mięśniowej była zbliżona do 
wyników podawanych przez innych autorów (1). 

Obserwowane w niniejszej pracy prawidłowości w odniesieniu do przewodności 
elektrycznej i zawartości suchej masy w połączeniu z wynikami badań Pietrzaka i 
wsp. (6) pozwalają na stwierdzenie, że tkanka mięśniowa z tusz o klasie otłuszcze- 
nia 3 i 4 w mniejszym stopniu będzie tracić wodę w trakcie obróbki termicznej | 

W tabeli 7 podano współczynniki korelacji prostych pomiędzy cechami okre- | 
ślonymi w tkance mięśnia półbłoniastego a takimi samymi cechami oznaczony” | 
mi w mięśniu najdłuższym grzbietu. Stwierdzono, że współczynniki korelacji | 
były dodatnie statystycznie istotne i w przeważającej większości bardzo wys0* | 
kie. Przeprowadzone obliczenia wskazują na możliwość uproszczenia analizy ja” | 

 

kościowej poprzez ograniczenie omawianych pomiarów tylko do jednego mięśnia. 
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WNIOSKI 

1. Wydajność rzeźna tryczków wzrastała wraz z poprawą umięśnienia i 
zwiększeniem otłuszczenia tusz. 

2. Klasa otłuszczenia nie wpływała w sposób statystycznie istotny na prze- 
miany glikolityczne w mięśniach, natomiast w tuszach lepiej umięśnionych ob- 
serwowano korzystne zjawisko większego zakwaszenia tkanki mięśniowej. 

3. Kruchość mięsa gotowanego ulegała poprawie wraz ze wzrostem klasy 
umięśnienia i zwiększeniem otłuszczenia tusz. 

4. Wysokie i statystycznie istotne korelacje pomiędzy badanymi cechami 
(kruchość, przewodność elektryczna, pH, temperatura) w mięśniach półbłonia- 
stym i najdłuższym grzbietu wskazują na możliwość ograniczenia pomiaru do 
jednego miejsca. 
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SUMMARY 

The objective of the present examinations was to determine the variation level of some quali- 
ties characterizing the muscular tissue from the carcasses of differentiated adiposis degree and 
musculature according to the EUROP scale. The experiment was performed in the years 1998-— 
2000 at the sheep-fold at the EF Uhrusk, a part of the Agricultural University in Lublin. The 
experimental objects were young rams — three bred lamb crosses. After slaughter in the samples of 
the longissimus muscle of back and semimembranous of thigh the following were determined: pH, 
temperature (C) and electric conductibility — EC(mS/cm). The determination was made directly in 
the muscular tissue, taking the measurements three times after 1,24 and 48hr following the slau- 
ghter. 48 hr after slaughter there was also established the tenderness of the cooked tissue and the 
chemical composition (dry mass, ash, fat and protein) of the longissimus muscle of back. 

Slaughter efficiency of young rams increased together with musculature improvement and 
carcass adiposis growth. An adiposis class did not affect the glycolytic metabolism in a statisti- 
cally significant way, though at higher muscled carcass there was reported a positive effect of 
greater acidification of muscular tissue. Tenderness of cooked meat improved with musculature 
class growth and carcass adiposis increase. The high and statistically significant correlations be- 
tween the examined qualities (tenderness, electric conductibility, pH, temperature) in the semi- 
membranous muscle and the longissimus of back indicate a possibility of measurement limitation 
to only one site. 


