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Jakos¢ migsa tucznikow zakwalifikowanych do poszczegé.lnych
klas w systemie EUROP

Quality of Fatteners” Meat Classified into Particular Classes of EUROP System

Migso stanowi jeden z podstawowych artykuléw zywnosciowych, ktérego
warto$¢ wyznaczaja skladniki w nim zawarte, a gléwnie bialko i tluszcz. Okre-
slaja one jego warto$¢ odzywcza, wyglad, decyduja o smaku i zapachu. Ponadto
migso jest atrakcyjnym $rodkiem spozywczym, ktorego spozywanie dostarcza
okreslonej satysfakcji sensorycznej (4).

Zdaniem W a j d y i wsp. (7) zawartos¢ poszczegélnych skiadnikéw che-
micznych migsa wykazuje pewien zwiazek z poszczegélnymi klasami handlo-
wymi wedlug systemu EUROP. W Polsce od lipca 1996 r. zgodnie ze zmiang A,
do normy PN-91/A-82001 istnieje obowiazek klasyfikowania tusz wieprzowych w
systemie EUROP z uwzglednieniem ich masy i procentowej zawartosci migsa (6).

Celem pracy bylo oznaczenie wodochlonnosci i skladu chemicznego migsa
tucznikow w zaleznosci od klasy ich oceny wedlug systemu EUROP.

MATERIAL 1 METODY

Badaniami objgto 63 tusze pochodzace od tucznikéw z chowu masowego. Tusze klasyfikowa-
no do poszczeg6lnych klas jakosciowych wedlug systemu EUROP za pomoca aparatu ultradZwig-
kowego Ultra-Fom 100. Po 24-godz. chlodzeniu z kazdej p6ltuszy pobrano probki migsa z migs$nia
najdluzszego grzbietu i czteroglowego uda. W laboratorium Katedry Oceny i Wykorzystania Su-
rowcéw Zwierzgcych Akademii Rolniczej w Lublinie oznaczono wodochlonno$¢ migsa (metodg
Graua-Hamma) i jego sklad chemiczny (bialko, tluszcz, popidl i sucha mas¢) metodami konwen-
¢jonalnymi. Zebrane wyniki badan opracowano statystycznie za pomoca jednoczynnikowej analizy
wariancji i testu rozstgpu Duncana.
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OMOWIENIE WYNIKOW

Przedstawione w tabeli 1 wyniki wskazuja na to, ze migso tucznikéw o naj-
wyzszej migsnosci (zaliczanych do klasy E) charakteryzowalo sig istotnie gorsza
wodochtonnoscia. Dotyczyto to zaréwno migsa z mig$nia najdluzszego grzbietu
(31,5%), jak i czterogtowego uda (32,9%). Wskaznik wodochtonnosci w pozo-
stalych klasach migsnosci (od U do P) wahat si¢ w granicach od 24,2 do 29,6%
w przypadku migs$nia najdtuzszego grzbietu i od 20,4 do 25,1% w przypadku
migsnia czterogtowego uda (3).

Tab. 1. Wodochtonno$¢ i sklad chemiczny migsa tucznikéw z poszczeg6lnych klas systemu EUROP
Water holding capacity and chemical composition of fatteners’ meat from particular classes

of EUROP system
Wyszczeg6lnienie s X Y 3 9
Y § statystyczna n=38 n=16 n=12 n=19 n=38
Migsien najdiuzszy grzbietu — Musculus longissimus dorsi
il b a a a ab
Wodoahiatnatd X 31,50 27,30 24,22 24,42 29,61
S 6,20 5,13 6,38 6,98 4,18
x 26,79 26,83 26,78 27,45 27,66
Sucha masa %
S 0,92 0,73 1,43 1,12 1,81
Bialko % X 22,42 22,29 22,10 22,54 22,67
S 1,40 2,19 235 1,96 1,23
= a ab ab b b
Thuszez % - 2,85 3,24 3,27 3,52 3,6
S 0,94 1321 1,69 1,41 1,56
Popiol % X 1,07 1,10 147 1,01 1,21
S 0,30 0,09 0,08 0,17 0,09
Migsien czteroglowy uda — Musculus quadriceps femoris
i3 b a a a a
Wodachlonnadd X 32,86 25,07 20,40 21,33 20,38
S 3,49 8,28 9,49 10,44 10,29
5 26,07 26,18 25,54 25,99 e,
Sucha masa %
* S 0,62 0,94 0,89 0,69 1,74
Bialko % X 22,33 22,01 22,01 21,98 21,17
S 0,75 141 1,08 0,84 1,41
: 5 x 1,70° 2,14° 2,33 2,80" 3,00
tuszcz %
S 0,45 1,28 1,39 1,30 1,68
Popi6t % X 1,13 1,22 1,06 1,10 1,24
| S 0,13 0,26 0,07 0,15 0,32

ab — rdznice istotne statystycznie przy P < 0,05.

Analizujac zmiany zawarto$ci skladnikoéw odzywczych w ocenianych prob-
kach migsa w zaleznosci od klasy umigénienia tucznikéw, istotne réznice
stwierdzono jedynie dla zawartosci tluszczu (tab. 1). Zawartos¢ biatka w migsie
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byta bardzo zblizona u tucznikéw poszczeg6lnych klas umigsnienia w systemie
EUROP i ksztaltowala si¢ na stosunkowo wysokim poziomie, bo od 22,1 do
22,7% w przypadku migsnia najdtuzszego grzbietu i od 21,2 do 22,3% w mie-
$niu czteroglowym uda. Podobne wyniki podaja R ud a i wsp. (5)

Dane tabeli 1 $wiadcza o tym, ze migso tucznikoéw zaliczanych do najwyz-
szej klasy migsnosci (E) cechowalo sig istotnie nizsza zawartoscia tluszczu. Zalez-
nos$¢ t¢ stwierdzono dla obu ocenianych migsni nhjd}uzszego grzbietu (2,85%)
i czteroglowego uda (1,70%). W probkach migsa pobranego od tucznikéw z klas
0 najnizszym umigs$nieniu, to jest O i P, zawarto$¢ tluszczu srédmigsniowego byla
istotnie wyzsza i wynosita odpowiednio 3,52-3,60% (m. najdluzszy grzbietu) oraz
2,80-3,0% (m. czteroglowy uda). Uzyskane wyniki znajduja potwierdzenie
w badaniach Baka iwsp. (1),Blicharskiego(2)orazRudej iwsp. (5).

Zawarto$¢ popiolu w ocenianych probkach ksztaltowala si¢ na poziomie
1,01-1,21% w migsie z migsnia najdluzszego grzbietu oraz 1,06-1,24% w mig-
sniu czteroglowym uda i nie wykazywala istotnych réznic migdzy klasami umie-
$nienia EUROP (tab.1).

WNIOSKI

1. Migso tucznikéw zakwalifikowanych do klasy o najwyzszej migsnosci (E)
charakteryzowala istotnie gorsza wodochtonnos¢.

2. Analizujac zawarto$¢ skladnikow odzywczych w ocenianych prébkach
migsa, istotne roznice stwierdzono jedynie dla tluszczu. Najnizsza jego zawar-
to$¢ uzyskano w migsie tucznikéw z klasy E (1,70-2,85%), a najwyzszg u tucz-
nikéw z klasy P (3,0-3,6%).
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SUMMARY

The water holding capacity as well as chemical composition of meat from 63 fatteners de-
pending on EUROP class were evaluated. Carcasses were classified to particular classes according
to EUROP system by means of ULTRA-FOM 100 apparatus.

The meat of fatteners classified in the highest meatiness class (E) indicated a significantly
lower water holding capacity, both in musculus longissimus dorsi (31.5%) and musculus quad-
ricpes femoris (32.9%). Significant differences were found only on fat content in meat samples.
The lowest fat content was stated in fatteners’ meat from E class (1.70 — 2.85%) and the highest fat
content (3.00 — 3.60%) in fatteners’ meat from P class.




