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

Mięso stanowi jeden z podstawowych artykułów żywnościowych, którego 
wartość wyznaczają składniki w nim zawarte, a głównie białko i tłuszcz. Okre- 
ślają one jego wartość odżywczą, wygląd, decydują o smaku i zapachu. Ponadto 
mięso jest atrakcyjnym środkiem spożywczym, którego spożywanie dostarcza 
określonej satysfakcji sensorycznej (4). 

Zdaniem W a j d y i wsp. (7) zawartość poszczególnych składników che- 
micznych mięsa wykazuje pewien związek z poszczególnymi klasami handlo- 
wymi według systemu EUROP. W Polsce od lipca 1996 r. zgodnie ze zmianą A; 
do normy PN-91/A-82001 istnieje obowiązek klasyfikowania tusz wieprzowych w 
systemie EUROP z uwzględnieniem ich masy i procentowej zawartości mięsa (6). 

Celem pracy było oznaczenie wodochłonności i składu chemicznego mięsa 
tuczników w zależności od klasy ich oceny według systemu EUROP. 

MATERIAŁ I METODY 

Badaniami objęto 63 tusze pochodzące od tuczników z chowu masowego. Tusze klasyfikowa- 
no do poszczególnych klas jakościowych według systemu EUROP za pomocą aparatu ultradźwię- 
kowego Ultra-Fom 100. Po 24-godz. chłodzeniu z każdej półtuszy pobrano próbki mięsa z mięśnia 
najdłuższego grzbietu i czterogłowego uda. W laboratorium Katedry Oceny i Wykorzystania Su- 
rowców Zwierzęcych Akademii Rolniczej w Lublinie oznaczono wodochłonność mięsa (metodą 
Graua-Hamma) i jego skład chemiczny (białko, tłuszcz, popiół i suchą masę) metodami konwen- 
cjonalnymi. Zebrane wyniki badań opracowano statystycznie za pomocą jednoczynnikowej analizy 
wariancji i testu rozstępu Duncana. 
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OMÓWIENIE WYNIKOW 

Przedstawione w tabeli I wyniki wskazują na to. że mięso tuczników o naj- 
wsŻszej mięsności (zaliczanych do klasy £) charakteryzowało się istotnie gorsza 
wodochłonnością. Dotyczyło to zarówno mięsa Z miesnia najdłuższego grzbietu 
(31.370). Jak 1 czterogłowego uda (32.972). Wskażnik wodochłonnosci w pozo- 
stabh ch klasach mięsności (od U do P) wahał sie w granicach od 2-22 do 29,670 
w przypadku mięśnia najdłuższego urzbietu i od 204 do 25.170 w przypadku 
mięśnia czterogłowego uda (3). 

lab 5 Wodochłonność skład chemiczny męsa uczekow z poszezezólmch kks sntema UROP 
Water holding capacity and chemical compositot ot talteners meat rom parucular classes 
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Analizując zmiany zawartości składników odżywczych w ocenianych prób- 
kach mięsa w zależności od klasy umięśnienia tuczników, istotne różnice 
stwierdzono jedynie dla zawartości tłuszczu (tab. 1). Zawartość białka w mięsie 
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była bardzo zbliżona u tuczników poszczególnych klas umięśnienia w systemie 
EUROP i kształtowała się na stosunkowo wysokim poziomie, bo od 22,1 do 
22,7% w przypadku mięśnia najdłuższego grzbietu i od 21,2 do 22,3% w mię- 
śniu czterogłowym uda. Podobne wyniki podają R uda i wsp. (5) 

Dane tabeli 1 świadczą o tym, że mięso tuczników zaliczanych do najwyż- 
szej klasy mięsności (E) cechowało się istotnie niższą zawartością tłuszczu. Zależ- 

ność tę stwierdzono dla obu ocenianych mięśni najdłuższego grzbietu (2,85%) 
i czterogłowego uda (1,70%). W próbkach mięsa pobranego od tuczników z klas 
o najniższym umięśnieniu, to jest O i P, zawartość tłuszczu śródmięśniowego była 
istotnie wyższa i wynosiła odpowiednio 3,52-3,60% (m. najdłuższy grzbietu) oraz 
2,80-3,0% (m. czterogłowy uda). Uzyskane wyniki znajdują potwierdzenie 
w badaniach Bąka iwsp.(1),Blicharskiego(2)orazRudej i wsp. (5). 

Zawartość popiołu w ocenianych próbkach kształtowała się na poziomie 
1,01-1,21% w mięsie z mięśnia najdłuższego grzbietu oraz 1,06-1,24% w mię- 
śniu czterogłowym uda i nie wykazywała istotnych różnic między klasami umię- 
śnienia EUROP (tab. 1). 

WNIOSKI 

1. Mięso tuczników zakwalifikowanych do klasy o najwyższej mięsności (E) 
charakteryzowała istotnie gorsza wodochłonność. 

2. Analizując zawartość składników odżywczych w ocenianych próbkach 
mięsa, istotne różnice stwierdzono jedynie dla tłuszczu. Najniższą jego zawar- 
tość uzyskano w mięsie tuczników z klasy E (1,70-2,85%), a najwyższą u tucz- 
ników 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. 


