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Ocena zaleznosci pomiedzy jakosciq tusz
a wybranymi cechami tkanki miesniowej jagniqt

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 miesa stawiajgq przed hodowcami nowe zadania. W zwiazku z tym przy
Ocenie zwierzat uwzgledniane powinny by¢ cechy poprawiajace jakos¢ produk-
tu. Ze wzgledu na duza pracochlonno$é okre$lania odpowiednich parametrow
Ocena ta czesto ograniczana jest jedynie do klasyfikowania tusz wedhug skali
EUROP. Wspotczesna aparatura stwarza mozliwo$ci prowadzenia oceny tkanki
migéniowej stosunkowo niewielkim naktadem pracy.

Celem niniejszych badan bylo okreslenie poziomu zmiennosci wybranych
cech, charakteryzujacych tkanke migéniowa pochodzaca z tusz o zroznicowa-
nym stopniu otluszczenia i umigénienia.

MATERIAL 1 METODY

Eksperyment badawczy wykonano w latach 1998-2000 w owczarni GD Uhrusk, nalezacego
do Akademii Rolniczej w Lublinie. Obicktem byly 133 jagnigta tryczki mieszance tréjrasowe.
Obserwowane zwierzeta odchowywano przy matkach do wieku 70 dni, dokarmiajac je owsem,
Mieszanka C-J oraz sianem. Po odiaczeniu prowadzono tucz do osiagnigcia masy ciala 30-35 kg.
W tym okresie stosowano w systemie ad libitum pelnoporcjowa mieszankg paszowa (7,4 MJ EN;
17,43 % biatka ogblnego). Po zakonczeniu tuczu jagnigta ubijano, a uzyskane tusze oceniano
Wedtug skali EUROP, a nastgpnie chlodzono w temp. 0-4°C przez okres 24 godz. Oceng wartosci
Tzeznej tusz wykonano wedlug metodyki 1Z. W probkach migsnia najdtuzszego grzbietu oraz
Polbloniastego uda okreélano: pH, temperaturg (°C) i przewodno$é elektryczng — EC (mS/cm)

.
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przy pomocy aparatu PQM I-KOMBI firmy INTEK GmbH. Oznaczenia te wykonywano bezpo-
$rednio w tkance mig$niowej, dokonujac trz&krotnych pomiaréw po 1, 24 i 48 godz. od chwili
uboju. 48 godzin po uboju okreslano réwniez kruchos¢ tkanki gotowanej. Sktad chemiczny ozna-
czono w tkance surowej (sucha masa, popidt, tluszcz i biatko) mig$nia najdiuzszego grzbietu.
Badania chemiczne wykonano metodami standardowymi, a krucho$¢ kruchomierzem uniwersal-
nym typu SZ (odpowiednik urzadzenia Warnera-Bratzlera).

Uzyskane wyniki opracowano statystycznie, stosujac dwuczynnikowa (klasa EUROP,
rok badan) analizg¢ wariancji wedtug najmniejszych kwadratow (2), przy czym interakcji
(klas EUROP x rok badan) nie umieszczano w tabelach, bowiem okazaly sig statystycznie \
nieistotne. Ponadto wyliczono wspéiczynniki korelacji pomigdzy wybranymi cechami }
tkanki mig$niowej, okreslonymi w mig$niu najdtuzszym grzbietu i pétbtoniastym uda (5).

OMOWIENIE WYNIKOW

Wyniki organoleptycznej oceny 133 tusz jagnigcych przedstawiono w tabeli
1. Pod wzgledem umigénienia badane tusze zakwalifikowano do klas E, Ui R, z
czego najwigceej, bo 66,17 % (88 szt.) uzyskato klasg U. Oceniajac ottuszczenie
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 wskazuja na to,
ze zaréwno pod wzglgdem umigénienia, jak i ottuszczenia badane tusze odpo-
wiadaja wymaganiom wspdtczesnych rynkéw europejskich (4, 10).

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

Wyszczeg6l- Umigsnienie Otluszczenie
nienie E U R (0] P 1 2 3 4 >
Sztuk 22 88 23 - E - 30 83 20 -
% 16,54 | 66,17 | 17,29 0 ]2256| 62,40 | 1504 O

Tab. 2. Wydajnos¢ rzezna (%) i grubo$é warstwy tluszczu na tuszy (mm)
Slaughter efficiency(%) and fat layer thickness on carcass(mm)

EUROP
Wyszczeg6lnienie umigsnienie ottuszczenie
E U R 2 3 4
Wydajnosé rzezna LSM | 48,79" | 48,16 | 46,87" |46,46"® | 48 31" |49,05°
SE 0,46 0,22 0,64 0,42 0,24 0,67 |
Grubosé thuszezu VI3, G e . sl b 5 ped iy 1 0 sl] B 44+ 210 #1260
nad ,,okiem” SE 0,20 0,97 0,28 0,18 0,11 0,29
Grubosé thuszczu LSM | 6,62° | 635" | 477" | 3,98"% | 6,10* | 7,66°
nad zebrami SE 0,54 0,26 0,76 0,49 0,28 | 0,78 |

Srednie oznaczone takimi samymi literami r6znia sig statystycznie istotnie, male litery P<0,05

duze litery P<0,01



1 Ocena zalezno$ci pomigdzy jakoscig tusz... 189

Przeprowadzona analiza statystyczna wykazata, ze stopien umigénienia i
otluszczenia wedlug EUROP réznicowat wydajno$¢ rzezna badanych zwierzat
\ (tab. 2). Stwierdzono, ze wraz ze wzrostem umigsnienia rosta warto$¢ omawia-
l nej cechy od 46,87% w klasie R do 48,79% w klasie E, a roznice zostaly po-
twierdzone statystycznie (P<0,05). W przypadku otluszczenia obserwowano
Wyzsza wydajno$¢ rzezna u osobnikow, ktorych tusze byty bardziej ottuszczone.
1 l.’omiary warstwy thuszczu okre$lone nad ,,0kiem” poledwicy jak réwniez nad
’* zebrami w petni korespondowaly z klasa otluszczenia, co potwierdza prawidio-
wos¢ przeprowadzonej oceny organoleptycznej. Nalezy jednoczesnie zaznaczyc,
ze grubsza warstwe thuszczu stwierdzano w tuszach lepiej wycenionych pod

| Wwzgledem umigénienia.

Tab. 3. Kwasowo$¢ tkanki migsniowej (pH)
Acidity of muscular tissue (pH)

Termin EUROP
Migsien pomiaru umigsnienie otluszczenie
L i E U R 2 3 4
Najdtuzszy LSM | 6,38 6,54 6,50 6,49 6,44 6,50
grzbietu PH: | sg | 078 | 038 | o11 | 071 | 041 | ou1
P LSM | 5,61 5,66 sh0 1 Ske . 1 SK5 1 . S.57
SE | 0,58 0,29 DR | U0 TUs! 0,08

{ D LsM| 553 | 561 | 569 | 559 | 555 | 568
SE | 044 0,21 061 | 040 | 023 | 063
Péibtoniasty y | SM 6,23* | 6,46 651 | 634 | 643 | 644
1 P | .sE | 010 0,49 014 | 09 | 005 | 0,14
pH LSM | 5,63 5,63 560 | 564 | 564 | 557
SE | 0,51 0,25 071 | 046 | 027 | 074

‘ i LSM | 5,55° 5,57 568 | 565" | 551" | 564
il i Al 0,20 006 | 036 | 021 | 0,58

“ Sl‘t’:dnie oznaczone takimi samymi literami roznia si¢ statystycznie istotnie, male litery P < 0,05
duze litery P<0,01

W tabeli 3 zestawiono dane charakteryzujace zmiany pH migéni poledwicy i
Udzca, Bez wzgledu na klasg EUROP przebieg zmian pH w obu migsniach
Wskazuje na prawidlowy przebieg proceséw glikolitycznych (3, 7, 9, 11). Wy-
konana analiza statystyczna wykazata jednoczesnie, ze po 48 godzinach prze-
C}}OWywania w tuszach najlepiej umig$nionych (E) warto$ci pH byly statystycz-
Nie istotnie nizsze (5,53 i 5,55) odpowiednio w poledwicy i udzcu niz w tuszach
Zakwalifikowanych do klasy R — 5,69 i 5,68. Prawidlowosci takich nie stwier-
dzono natomiast analizujac wartosci pH z uwzglednieniem klasy otluszczenia.

T
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Tab. 4. Przewodno$é elektryczna (EC) tkanki migéniowej (mS/cm)
Electric conductibility (mS/cm) of muscular tissue

y EUROP
vinta Termin TR -
Migsien % umigsnienie ottuszczenie
pomiaru
E U R 2 3 4
Polbloniasty e LSM 3,81 392 | 4,13 3,95 378% 413
; SE 0,22 0,11 0,31 0,20 0,11 0,32
EC,e 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
EC. LSM 5,60 6,29 5,40 6,33 5,63 5,33
SE 0,59 029 | 082 0,54 0,31 0,85
Najdhuzszy HO LSM 3,65 404 | 4,00 4,28% 394 | 346"
grzbietu : SE 0,23 0,11 0,32 0,21 0,12 | 0738
EC, LSM 3,81 3,56 | 3,27 4,18 330" || 327
SE 0,33 0,16 | 046 0,30 0,17 0,47 |
EC. LSM 6,46 6,00 5,13 6,60" S15aL L5058
SE 0,51 0,25 0,71 0,46 0,27 0,73

Srednie oznaczone takimi samymi literami réznia sig statystycznie istotnie, male litery P < 0,05
duze litery P < 0,01

Ocena przewodnictwa elektrycznego (tab. 4) wykazala, ze klasa umigénienia
nie roznicowala w istotnym stopniu warto$ci omawianej cechy. Bezposrednio po
uboju i w 24 godziny pézniej przewodno$¢ elektryczna w obu mig$niach bez
wzgledu na klasg umig$nienia wahata si¢ od 3,27 do 4,13 mS/cm, wzrastajac W
48 godzinie przechowywania do poziomu 5,13-6,46 mS/cm.

Podobna wielkosé przewodnosci elektrycznej obserwowano w tuszach o r6z-
nym stopniu ottuszczenia. Nalezy jednak zaznaczy¢, ze wraz ze wzrostem stop-
nia otluszczenia tuszy zmniejszala si¢ warto§¢ omawianej cechy glownie 48
godzin po uboju, a w przypadku poledwicy réznice te potwierdzone zostaly sta-
tystycznie.

Tempo wychladzania tusz, okre$lone zmianami temperatury (tab. 5) obu bada-
nych migéni, nie zalezalo od klasy umigsnienia, a jedynie od klasy otluszczenia
ocenianej wedlug EUROP. Bezposrednio po uboju warto$¢ omawianej cechy Wy~
nosita okoto 30-32°C, a 24 godz. pozniej ok. 11-12°C: (klasy othuszczenia 2 i 3).
Tusze w klasie 4 charakteryzowaly si¢ wolniejszym tempem wychtadzania, bo-
wiem w 24 godziny po uboju temperatura wynosita 13,8 oraz 13,45°C odpo-
wiednio w udzcu i poledwicy, przewyzszajac statystycznie istotnie warto$é
stwierdzong w tuszach klasy 3. W 48 godzin po uboju nie obserwowano juz
roznic pomigdzy probami tkanki migéniowej pobranej z tusz poszczeg()ll‘l)’ch
klas.

yy
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Tab. 5. Temperatura — T (°C) i krucho$é K (kg) tkanki mig$niowej
Temperature — T( C) and tenderness(kg) of muscular tissue
3 EUROP
Rale Termin o -
Migsien : umigsnienie otluszczenie
pomiaru
e < E U R 2 3 4
T LSM | 31,26 32,03 32,37 SRt 31,20 32,30
Pétbtoniasty A SE 1,01 0,49 1,41 0,92 0,53 1,46
T LSM | 12,19 12,03 1247 | 11,89 11,00 | 13,80
SE 0,76 0,37 1,07 0,69 0,40 1,11
Tus LSM | 11,14 11,50 9,11 11,74 10,02 9,98
SE 1,10 0,54 1,54 1,00 0,58 1,60
K LSM | 10,00 10,83 119171 71290 11,17 8,67
. SE 2,06 1,01 2,89 1,87 1,08 2,99
Najdtuzszy T LSM | 2941 31:12 31,31 31,09 30,33 30,41
grzbietu . SE 1,27 0,62 1,78 1,16 0,67 1,84
Tos LSM | 12,57 12,20 12,02 12,46 10,88* 13,45°
SE 0,51 0,40 1,13 0,74 0,42 1,17
Tes LSM | 12,12 11,76 9,15 11,93 10,57 10,54
SE 1,10 0,54 1,54 1,00 0,58 1,60
K LSM | 7,99 10,87 10,52 | 12,41 10,20 6,77
SE 2,07 1,02 291 1,89 1,09 3,01
Srednie oznaczone takimi samymi literami roznia sig statystycznie istotnie, male litery P < 0,05
duze litery P < 0,01
Tab. 6. Skiad chemiczny
Chemical composition
EUROP
Cecha umig$nienie otluszczenie
b SN E U R 2 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 2EOT' P R 20,65 20,77 20,94 21,13
| Biatko. SE 0,27 0,13 0,38 0,25 0,14 0,40
LSM 2,34 2,20 2,15 2,07 2,23 2,40
{ Thuszez SE 0,16 | 078 0,22 0,15 0,84 0,23
LSM 1,16 1,05 1,12 1,09 1,09 1,11
Popiét SE 0,46 0,23 0,65 0,42 0,24 0,67

Srednie oznaczone takimi samymi literami réznia sig statystycznie istotnie, male litery P<0,05
duze litery P<0,01

T
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Tab. 7. Istotne P < 0,01 wspéiczynniki korelacji (ryy) pomigdzy wybranymi cechami okre$lonymi
w mig$niu péibtoniastym i najdiuzszym grzbietu
Significant (P < 0,01) correlation coefficients (r,,) between the selected qualities determined in the
semimembranous muscle and the longissimus muscle of bacle

Cecha Txy
Kruchosé (kg/cm?) 0,83
Przewodno$¢ elektryczna EC (mS/cm)
EC1 0,31
EC 24 0,32
EC 48 0,49
Kwasowo$¢ pH
pH 1 0,44 ;
pH 24 0,83 |
pH 48 0,77
Temperatura T (°C)
11 0,80
T 24 0,91 ‘
T 48 0,91 ‘

Sita niezbedna do przecigcia tkanki migéniowej gotowane;j (tab. 5) wahata si¢
od 6,77 do 12,90 kg. W zadnym z analizowanych przypadkéw nie obserwowan0
wprawdzie statystycznie istotnego zroznicowania w zaleznoéci od klasy EUROP, '
dalo si¢ jednak zauwazy¢ mniejszg warto$¢ omawianej cechy w tkance z tusz O
wiekszym umig$nieniu oraz wigkszym otluszczeniu, co zgodne jest z wynikami
uzyskanymi przez Safiudo 1 wsp. (10). \

Analiza chemiczna tkanki mig$niowej nie wykazata, poza jednym wyjatkiem, ‘
réznic pomigdzy wynikami uzyskanymi w probach (tab. 6) pochodzacych z ba-
danych tusz. Wspomniany wyjatek dotyczy! suchej masy, ktérej warto$¢ byla
najnizsza (24,25%) w tuszach najmniej ottuszczonych (klas 2), natomiast naj-
wyzsza w tuszach klasy 4 (25,23%). Nalezy jednocze$nie zaznaczy¢, ze zawar-
toéci badanych sktadnikéw chemicznych tkanki migsniowej byla zblizona do
wynikéw podawanych przez innych autoréw (1).

Obserwowane w niniejszej pracy prawidtowoséci w odniesieniu do przewodnoéci
elektrycznej i zawartosci suchej masy w polaczeniu z wynikami badan Pietrzaka i
wsp. (6) pozwalajg na stwierdzenie, ze tkanka mig$niowa z tusz o klasie ottuszcze-
nia 3 i 4 w mniejszym stopniu bedzie traci¢ wodg w trakcie obrobki termicznej

W tabeli 7 podano wspétczynniki korelacji prostych pomigdzy cechami okre-
slonymi w tkance mig$nia potbloniastego a takimi samymi cechami oznaczony-

mi w migéniu najdhuzszym grzbietu. Stwierdzono, ze wspdlczynniki korelacji
byly dodatnie statystycznie istotne i w przewazajacej wigkszosci bardzo wyso-
kie. Przeprowadzone obliczenia wskazuja na mozliwo$¢ uproszczenia analizy Ja- |
ko$ciowej poprzez ograniczenie omawianych pomiaréw tylko do jednego migénia. |

-
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WNIOSKI

1. Wydajnoéé rzezna tryczkoéw wzrastala wraz z poprawa umigsnienia i
zwieckszeniem otluszczenia tusz.

2. Klasa ottuszczenia nie wplywata w sposob statystycznie istotny na prze-
miany glikolityczne w migéniach, natomiast w tuszach lepiej umigsnionych ob-
serwowano korzystne zjawisko wigkszego zakwaszenia tkanki migSniowej.

3. Krucho$é migsa gotowanego ulegata poprawie wraz ze wzrostem klasy
umigénienia i zwigkszeniem otluszczenia tusz.

4. Wysokie i statystycznie istotne korelacje pomigdzy badanymi cechami
(krucho$¢, przewodnosé elektryczna, pH, temperatura) w migsniach péiblonia-
stym i najdhizszym grzbietu wskazuja na mozliwo$¢ 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.




