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i jakość mięsa buhajków rasy czarno-białej 

  

Effect of Various Body Weights on Carcass Composition and Meat Quality 
in Black-and-White Bulls 

Masa ciała młodego bydła rzeźnego przy zakończeniu opasania jest jednym z 
podstawowych czynników wpływających na wartość rzeźną i jakość mięsa (2, 4, 8). 
Ubój tych zwierząt powinien następować po uzyskaniu dla danej rasy i płci takich 
wskaźników wzrostu i rozwoju, przy których wzajemne proporcje odkładania się 
białka i tłuszczu w tuszy staną się korzystne, stanowiąc jeden z podstawowych 
warunków uzyskania wysokiej jakości kulinarnej mięsa (1). 

Zdaniem Jasiorowskiego i wsp. (5) jakość krajowej wołowiny jest 
generalnie niska. Jedną z przyczyn tego stanu według autorów jest zbyt niska masa 
ciała dostarczanego do uboju bydła, a wzrost spożycia mięsa wołowego uzależnio- 
ny będzie od wymogów i oceny konsumentów. 

W pracy przedstawiono wyniki badań nad wpływem różnych mas przed ubojem 
na budowę i skład morfotyczny tusz oraz jakość pozyskanego mięsa wołowego, 
a celem ich było określenie optymalnej masy ubojowej dla buhajków rasy czarno- 
-białej, stanowiącej najliczniejszą grupę pogłowia w naszym kraju. 

MATERIAŁ I METODY 

Analizą objęto dane z zakładów mięsnych należących do Zakładu Doświadczalnego Mełno Sp. 
2.0.0. Dotyczyły one masy ciała buhajków dostarczonych do uboju, masy poszczególnych wyrębów 
po schłodzeniu oraz składu tkankowego udźców. W celu określenia jakości mięsa wykonano badania 
fizykochemiczne próbek mięsa pobranych z mięśnia najdłuższego grzbietu. Wyniki obejmujące 
badania przeprowadzone na 148 buhajkach zestawiono z uwzględnieniem podziału na grupy, którego 
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kryterium była masa ciała przed ubojem, mieszcząca się w przedziałach 451-500 kg (grupa I — 47 szt.), 
501-550 kg (grupa II — 74 szt.) i 551-600 kg (grupa III — 27 szt.) 

Podziału prawych półtusz na poszczególne wyręby dokonano według obowiązującej w zakładach 
mięsnych krajowej normy PN-91/A-82001. Przeprowadzono szczegółową dysekcję udźców, okre- 
ślając ich skład morfotyczny. Oznaczono marmurkowatość, wyciek termiczny, barwę próbek mięsa 
na podstawie skali Soicarni, kwasowość przy pomocy pehametru z elektrodą szklaną, wolny wyciek 
ze stosunku masy zawieszonych w zlewkach próbek przed i po 24 i 48 godz. przetrzymywania, 
wodochłonność metodą Grau - Ham ma (3)oraz zawartość tłuszczu, białka i suchej masy wg 
norm: PN-73/A-82110 i PN-75/A-04018. 

Wyniki uzyskane w badaniach opracowano statystycznie. wykorzystując analizę wariancji i test 
Duncana. 

OMÓWIENIE WYNIKÓW 

Do czasu osiągnięcia pełnego rozwoju somatycznego zwierząt zwiększa się 
masa ich ciała, następuje rozwój organizmu, przejawiający się zmianami w propo- 
rcjach budowy ciała, składzie tkankowym tusz i wartości rzeźnej (1, 2, 8). Najwię- 
ksze tempo tych zmian zachodzi między 2 tyg. a 6 mies. życia, ulegając spowol- 
nieniu w późniejszym wieku (4). 

Przeprowadzona w niniejszych badaniach analiza wpływu wzrostu mas ciała 
buhajków z 462,3 do 533,1 kgido 557,2 kg wykazała zwiększenie się mas wyrębów 
i ich tkanek w tuszach. Wraz z nabywaniem cech samczych występowała tendencja 
lub istotny wzrost procentowego udziału mas tłuszczu jamy ciała, wyrębów przodu 
tuszy, zmniejszanie się natomiast udziału udźca (tab. | ). W przypadku porównania 
procentowego udziału tłuszczu i wyrębów w tuszy między grupami I i II statysty- 
cznie istotne różnice stwierdzono jedynie między wyrębami rozbratla i mostka, 
których większy udział w tuszy wykazano u zwierząt o cięższej (533,1 kg) masie 
ciała. Buhajki grupy III w stosunku do obu pozostałych grup charakteryzował 
istotnie zwiększony udział mniej cennych wyrębów w tuszy, jakimi są szyja, 
karkówka, mostek, rozbratel, natomiast posiadały one zmniejszoną wielkość wy- 
rębu udźca. 

Podobne zależności stwierdzili Bogner (l1)i Jarmuż (4). Według tych 
autorów w miarę wzrostu masy przedubojowej zwierząt zwiększa się procentowy 
udział wyrębów reprezentujących partie przodu, rzutujące na większy udział wy- 
rębów mniej wartościowych. 

Wraz ze wzrostem masy ciała ubijanych buhajków stwierdzono również zmiany 
w składzie tkankowym udźców. Buhajki grup II i III charakteryzowała cięższa 
średnia masa ciała i różniły się one istotnie w stosunku do grupy I zwiększonym 
udziałem tłuszczu zewnątrz- i wewnątrzmięśniowego w udźcach. Wyraźną tenden- 
cją do zmniejszania się udziału kości i mięsa w udźcach oraz istotnie wyższym 
udziałem ścięgien wykazały się buhajki o najcięższej masie ciała. Według Orme 
i wsp. (7) istnieje wysoka korelacja pomiędzy składem tkankowym udźców a 
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Tab. 1. Budowa i skład morfotyczny tusz w zależności od masy ciała buhajków przed ubojem 
Structure and morphological composition of carcasses relative to preslaughter body weight of bulls 

 

T | 

 

     
Wyszczególnienie Grupy SE 

imo =" I II III 
Liczebność 47 74 27 
Masa ciała przed ubojem (kg) 462.3A 533.1B 337,2 lożdii 
Udział tłuszczu sieciowego (%)! 1,00a 1.08ab 110C | 0,03 
Udział tłuszczu okołonerkowego (%)! 1,21a 1.32ab | 1.36C | 0,03 
Masa półtuszy po schłodzeniu (kg) 119,1A 141,4B 148,1B 0,9 
Udział wyrębów w półtuszy (%): 
— szyja 1.84A 1.81A 2.03B 0.03 

- karkówka | 7,70a | 7.75a | 8.28b ;. 0.08 
- rozbratel | 598A | 6,53B | 6.36B „| -.0.06 
- antrykot | 7.73a 7,44a | 79% 0.06 
— rostbef |. 159% 6,20 5.92 0,05 
- łopatka | 13,73 14,22 13.95 0.08 
— udziec 29,36A 28.25A 27.35B 0.12 
- łata 1.65 1.66 1.68 0.03 
- szpondry Li Il 12.59 12.69 12.36 0.11 

— mostek 537A | 584B | 6.19C | 0.09 - goleń hę 4882: dzo 36 00] ATB 0A0Y003 
- gicz 3,291u]" „124 3ZŻżod0 00883 
Udział tkanek w udźcu (%): | j 
- łuszcz zewnątrzmięśniowy 2,95a 3.20b 3.16b | 0,09 
— tłuszcz wewnątrzmięśniowy 5.81A 6.36B 6,.19B | 0.12 
- kości 14,13 13.0231.1308801 01 
— mięso 75,13 75,27 74,75 | 0.36 
— ścięgna 1,98 2,15AB| 2,22B | 0,05 

  
 

 

ABC — istotności różnic przy P<0.01. abc — przy P <0.05. SE średni błąd międzygrupowy. 'Udział 
obliczony w stosunku do masy ciała przed ubojem. 

składem morfotycznym całych tusz. Należy więc przypuszczać, że w składzie 
całych tusz porównywanych grup zwierząt wystąpiły również różnice. 

W miarę wzrostu masy ciała kończących opasanie buhajków uwidoczniły się 
różnice we wskaźnikach ocen fizykochemicznych mięsa (tab. 2). Zawartość tłusz- 
czu śródmięśniowego (1.60%), warunkującego barwę, smak i aromat mięsa, u 
zwierząt grupy I była znacznie niższa od średniej krajowej, wynoszącej według 
Krzywickiego i Wichłacza (6) 1,94%. Z poziomem zawartości tłuszczu 
związana była niska marmurkowatość mięsa. stanowiąca oprócz barwy i wyskle- 
pienia mięśni podstawowe kryterium w ocenie mięsa przez konsumentów. Zmiany 
morfologiczne składu mięsa w miarę wzrostu mas ubojowych zwierząt były podo- 
bne jak w wykazanych badaniach innych autorów (1, 2, 8). 

Mięso obu grup buhajków kończących opas po uzyskaniu średniej masy ciała 
533 i 557 kg spełniało kryteria kwalifikujące go jako produkt wysokiej jakości (2, 
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Tab. 2. Ocena fizykochemiczna mięśnia najdłuższego grzbietu 

Physico-chemical evaluation of /ongissimus dorsi muscle 
 

Wyszczególnienie Grupy SE  

 I II III 
Liczebność 47 74 27 
Barwa (pkt) 5,88 6,02 6,23 0,09 
Marmurkowatość (pkt) 1,98A 2,50B 2,33B 0,07 
Kwasowość (pH) 3,20 5,46 5,56 0,01 
Sucha masa (%) 23,95 24,78 24,07 0,09 
Białko ogólne (%) 21,65A 21,59B 21,40B 0,07 
Tłuszcz surowy 1,60A 2,49B 2,34B 0.08 
Wodochłonność (%) 40,13 42,05 39,35 033 
Wolny wyciek: (%) 
— po 24 godz. 1,07A 0,67B 0,79B 0,06 
— po 48 godz. > 42,064 1,33B 1.45B 0,10 
Wyciek termiczny (%) 32,71A 34,13B 35,44B 0,34 

      
 

AB — istotności różnic przy P<0,01. SE średni błąd międzygrupowy. 

6, 8). Wymienione grupy w stosunku do grupy I posiadały wyższą punktową ocenę 
marmurkowatości, procentowy udział tłuszczu i wycieku termicznego, natomiast 
niższą zawartość białka i wolnego wycieku, ale różnice te były statystycznie nieistotne. 

WNIOSKI 

1. Przy opasaniu buhajków w miarę wzrostu końcowej masy ciała ulegają 
zmianie proporcje budowy tuszy, jej skład morfotyczny oraz cechy jakościowe 
mięsa. 

2. Najlepsze wskaźniki budowy tusz i jakości mięsa uzyskano u buhajków rasy 
cb o masie ciała przed ubojem wynoszącej około 530 kg. 

3. Przy zapewnieniu prawidłowego transportu zwierząt przed ubojem, gwaran- 
tującego straty masy ciała poniżej poziomu 3%, optymalna masa ciała buhajków 
przy zakończeniu opasania powinna wynosić około 550 kg. 

4. Prowadzenie opasania do wyższej masy ciała niż 557 kg nie poprawia istotnie 
cech jakościowych mięsa, powoduje natomiast zwiększenie udziału mniej cennych 
wyrębów przodu tuszy. 
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SUMMARY 

The studies involved 148 Black-and-White bulls, divided into groups with regard to their 
preslaughter body weights. Group I included animals weighing 450 to 500 kg. group II those from 
501 to 550 kg, and group III those from 551 to 600 kg. The proportion of particular cuts in the carcass 
and the quality of meat were analysed. The best results were obtained for the bulls from group II 
whose average preslaughter weight was 533 kg. Fattening up to heavier body weights of 557 did not 
significantly improve the quality of meat, although it increased the proportion of less valuable cuts 
in the carcass. 


