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WPLYW MIESNOSCI TUSZ WIEPRZOWYCH
NA WYDAJNOSC MIESA 1 TLUSZCZU

THE EFFECT OF PORCINE CARCASS MEATINESS
ON YIELD OF MEAT AND FAT PROCESSING

Streszczenie. Przeprowadzono badania 327 tusz $win wybranych na linii ubojowej w zaktadzie
migsnym w zachodniej czesci kraju. Na cieptych, wiszacych, lewych poéttuszach wykonano po-
miary migsnosci choirometrem optyczno-igtowym CGM oraz okreslono mas¢ tusz (85-95 kg).
Uwzgledniajac zawarto$¢ migsa w tuszy, wybrano 16 grup tusz o poziomie migsnosci w zakresie
od 45 do 60%. Liczebno$¢ w grupach wynosita od 17 do 25 tusz, z wyjatkiem grupy o migsnosci
45% (9 tusz). Po wychtodzeniu poltusze wazono oraz poddawano podziatowi na czgsci zasadni-
cze wedlug norm zakladowych. Nastgpnie czesci zasadnicze tuszy poddawano wykrawaniu na
grupy migsni, drobne migso przerobowe klas od I do IV, tluszcz, skory i kosci. Wykazano, ze
wplyw migsnosci tusz na wydajnos¢ elementdéw z wykrawania jest niejednokierunkowy. W miare
zwigkszania si¢ zawartosci mi¢sa w tuszy rosnie udziat w niej szynki SOG (9,79-14,23%), schabu
z/k (9,15-11,75%), topatki 4D (7,56-9,65%), karkowki b/k (5,45-6,09%) i migsa b/k klasy I (1,52-
-2,10%) oraz maleje udziat boczku tuskanego, stoniny i innych elementdow o duzym udziale ttusz-
czu. Udzial migsa klas IIA, IIB i III nie zalezy od poziomu migsnosci tuszy. Wsrdd analizowa-
nych wspotzaleznosci stwierdzono duze wartosci wspotczynnikow korelacji pomiedzy migsnoscia
tuszy a udzialem migsa b/k klasy I i udziatem thuszczu (odpowiednio: r = 0,820** i r = —0,809%).
Wykorzystujac te zaleznos¢, opracowano odpowiednie rownania regresji. Wykazano, ze wzrost
zawarto$ci migsa klasy I 1 thuszczu w zaleznosci od zawarto$ci migsa w tuszy ma charakter linio-
wy. Opracowane rownania regresji charakteryzuja si¢ duzymi warto$ciami wspotczynnikow
determinacji, odpowiednio: R%*=0,984 i R>=0,973.

Stowa kluczowe: tuczniki, migsno$¢, podziat tusz, wykrawanie

*Praca finansowana ze $rodkéw na nauke jako projekt badawczy Nr N N312 212136.
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Wstep

Wieloletnie wysitki hodowecow i technologow, wykorzystujace postep naukowo-
-badawczy w dziedzinie genetyki i zywienia, a takze technologii mig¢sa, doprowadzity
do znacznego wzrostu zawarto$ci migsa w tuszy i zmniejszenia otluszczenia (BORZUTA
i IN. 2003, BLICHARSKI i IN. 2004, MIGDAL 1 IN. 2004). Mniejsze ottuszczenie tusz wia-
ze si¢ nie tylko z ciensza stoning, lecz takze z mniejsza zawarto$cig tluszczu miedzy-
migsniowego i srodmigsniowego (KORTZ i IN. 2002, STASIAK i IN. 2002, BORZUTA i IN.
2005, WAJDA i IN. 2005).

Najbardziej warto$ciowym sktadnikiem tuszy jest migso, nastepne w kolejnosci sa:
thuszcz, skora i kosci. Wedtug BORZUTY (1998) tusze o $redniej migsnosci okoto 50%
(razem z btonami tacznotkankowymi) maja okoto 28% ttuszczu, 6% skorek i okoto 16%
kosci. Relacje te sg rozne w zaleznos$ci od zawartosci migsa, ktora jest podstawa podzia-
hu tusz na klasy handlowe EUROP. BORZUTA (1998) podaje, ze w tuszach w klas S i E,
o $redniej zawartosci migsa 60,3%, stosunek sktadnikow tkankowych wydzielonych
dysekcyjnie, tj. migsa, thuszczu, kosci i skorek, wynosit 1: 0,24 : 0,27 : 0,11, a w klasie
P:1:1:0,42:0,17. Wyniki te wskazuja, ze warto$¢ tusz determinuje przede wszystkim
zawarto$¢ miesa i tluszczu, natomiast udziat kosci i1 skorek nie wptywa na podziat na
klasy. Wpltyw czgéci zasadniczych i sktadu tkankowego na podziat na klasy migsnosci
wykazali takze inni autorzy (KARAMUCKI i IN. 2004, BORZUTA i IN. 2005, LITWINCZUK
i IN. 2005). STRZELECKI i BORZUTA (2002) na podstawie rozbioru przemyslowego
stwierdzili, ze wraz ze zmniejszaniem si¢ migsnosci tusz o jedna klas¢ zmniejsza si¢
uzysk elementéw kulinarnych bez ko$ci mniej wigcej o 2%.

Niektorzy autorzy badali rowniez sklad tkankowy najbardziej wartosciowych ele-
mentow w zaleznos$ci od masy tuszy (WAJDA i IN. 2006), plci i klas handlowych
EUROP (LITWINCZUK i IN. 2005, KARAMUCKI i IN. 2006).

Celem badan bylo wykonanie analizy wydajnosci elementéw z przemystowego roz-
bioru i wykrawania tusz wieprzowych roznigcych si¢ poziomem migsnosci w przedziale
od 45 do 60%.

Material i metody

Badania przeprowadzono na 327 tuszach §win z poglowia masowego wybranych na
linii ubojowej zaktadu migsnego w zachodniej cze¢sci kraju. Surowiec obejmowal naj-
czesciej wystepujace w skupie rynkowym tuczniki pochodzace z krzyzowania ras bia-
tych z knurami ras duroc, pietrain, hamshire i ich mieszancoéw oraz $winie hybrydowe.
Na cieptych, wiszacych, lewych poéltuszach wykonano pomiary migsnosci choirome-
trem optyczno-iglowym CGM (BORZUTA i IN. 2004) oraz okre$lono mas¢ tusz.
Uwzgledniajac zawarto§¢ migsa, wybrano 16 grup tusz o poziomie mig¢snosci w zakre-
sie od 45 do 60%. Liczebno$¢ w grupach wynosita od 17 do 25 tusz, z wyjatkiem grupy
o miesnosci 45% (9 tusz). W kazdej kolejnej grupie migsnos¢ wzrastata o 1%, z odchy-
leniami +0,5%. Masa poubojowa tusz byta zawarta w przedziale od 85 do 95 kg; mase
95 kg zaktad uznawatl za optymalng. Po wychtodzeniu pottusze wazono i poddawano
podziatowi na czg¢sci zasadnicze wedlug norm zaktadowych. Wszystkie elementy uzy-
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skane z rozbioru wazono na wadze elektronicznej z doktadnoscig do 1 g. Czes$ci zasad-
nicze poddawano wykrawaniu na grupy migsni, drobne migso przerobowe klas I, T1A,
IIB, II, IIT i IV, thuszcz twardy i migkki, skory i1 kosci (PN-A-82014). Czynnosci zwig-
zane z rozbiorem i wykrawaniem tusz wykonywat zespét wysoko kwalifikowanych
wykrawaczy migsa pod nadzorem autorow. Nalezy podkresli¢, ze zaklad, w ktorym
wykonywano doswiadczenie, dostosowuje podziat tuszy wieprzowej i obrobke elemen-
tow do zapotrzebowania rynku i wymagan odbiorcow, z tego wzgledu na rézne elemen-
ty opracowal wiasne normy zaktadowe. Zgodnie z norma zakladowa z pottuszy wie-
przowej wydzielono nast¢pujace elementy:

— szynka SOG — mig$nie catkowicie odtluszczone zewngetrznie tj. migsien cztero-
glowy, migsien potbloniasty, migsien dwuglowy, migsien pot§ciggnisty i migsnie
ledZzwiowo-biodrowe,

— lopatka 4D- bez zltogow tluszczu zewngtrznego (do 2 mm) i grubych Sciggien,
sktadajaca si¢ z migéni: trojgtowego, podgrzebieniowego, nadgrzebieniowego,
wewnatrzpiersiowego, ktore oczyszczono do omigsnej,

— karkowka b/k — bez zlogow thuszezu od strony wewnetrznej wraz z mig$niem
znajdujacym si¢ pod thuszczem karkowym, mig$niem szyi i cz¢$cig migsnia naj-
dhuzszego grzbietu oraz warkoczem bez zyty karkowej,

— boczek luskany ze skorg i chrzastka, bez pachwiny i chrzestnej cze$ci mostka —
z elementu wyluskano srodkowe i dolne odcinki zeber od pigtego do ostatniego;
glowne migsnie to migsien skosny zewnetrzny i wewnetrzny poprzeczny oraz
migs$nie migdzyzebrowe zewngtrzne i wewnetrzne; ksztatt — anatomiczny (szero-
ko$¢ — ok. 17-20 cm, dlugos¢ anatomiczna),

— schab z/k.

Ustalono mas¢ i udziat procentowy podstawowych czgséci zasadniczych. Ponadto
okreslono wydajno$¢ obrobionych, najbardziej cennych elementéw oraz mig¢sa drobne-
go uzyskanych z wykrawania poltusz réznigcych si¢ poziomem migsnosci. Zebrany
material opracowano statystycznie. Obliczono wspoétczynniki korelacji pomigdzy masa
tuszy i migsno$cia a masag wykrawanych pottusz i udziatem w nich migsa i tluszczu. Dla
wybranych zmiennych obliczono rownania regresji (STANISZ 2000).

Wyniki

Uzyskane wyniki pomiaré6w zestawiono w tabelach 1-4 oraz na rysunkach 1-4.
W tabeli 1 przedstawiono masg i udzial w péttuszy podstawowych elementdw rozbioru,
tj. szynki, topatki, schabu i karkowki, ktore stanowity 64,8% pottuszy. Po wykrawaniu,
tj. usunigciu thuszezu, kosci i innych tkanek, udziat tych elementéw w pottuszy wynosit
34,54% (tab. 2). Wydajnos$¢ zasadniczych elementow i migsa b/k (drobnego) z wykra-
wania pottusz o réznej migsnosci scharakteryzowano w tabeli 3. Z danych tych wynika,
ze udziat najcenniejszych elementow wzrasta wraz z migsnoscig. Na przyktad w tuszy
o zawartosci miesa 45% udziat szynki SOG wynosit 9,79%, lopatki 4D — 7,56%,
a schabu z/k — 9,15%, natomiast w tuszy o migsnosci 60% bylo to odpowiednio:
14,23%, 9,65% 1 11,75%.
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Tabela 1. Srednia masa tusz, migsnosé i udzial podstawowych elementow z podziatu péttuszy
(n=327)
Table 1. Mean carcass weight, meatiness and proportions of primal cuts from halfcarcass (n = 327)

Masa — Weight Uzysk — Yield
Element
kg SD % SD
Tusza ciepla 89,95 4,53
Hot carcass
Poéttusza wychtodzona 42,43 2,05
Cold halfcarcass
Szynka z golonka i biodrowka 11,77 0,81 27,74 1,28
Ham with shank
Lopatka z golonka 7,44 0,62 17,54 1,12
Shoulder with shank
Schab z koscia 443 0,55 10,44 1,18
Loin with bones
Poledwiczka 0,66 0,07 1,56 0,15
Tenderloin
Karkowka z/k 3,19 0,26 7,52 0,54
Neck with bones
Razem elementy 27,49 0,48 64,80 0,85
Total cuts
Boczek 5,07 0,45 11,95 0,93
Belly
Stonina 2,24 0,68 5,29 1,55
Backfat
Zawarto$¢ migsa w tuszy (%) 52,76 4,48
Meat content in carcass (%)

W tabeli 4 podano wspotzaleznosci pomiedzy masa tuszy cieplej i zawarto$ciag migsa
W tuszy a masa i udziatem procentowym migsa b/k oraz tluszczu uzyskanych z wykra-
wania. Najwicksze wartosci wspolczynnikéw korelacji notowano pomig¢dzy migsnoscia
a migsem b/k klasy I i thuszczem (odpowiednio: r = 0,820%* i r = —0,809**). Wykorzy-
stujac te zaleznosci, opracowano rownania regresji, ktore przedstawiono na rysunkach
l1i2.



5

Lisiak D., Grzeskowiak E., Borys A., Borzuta K., Strzelecki J., Magda F., Lisiak B., Powatowski K., 2011. Wptyw
miesnosci tusz wieprzowych na wydajnos$¢ miesa i ttuszczu. Nauka Przyr. Technol. 5, 6, #113.

Tabela 2. Masa i wydajnos$¢ podstawowych elementow z wykrawania pottusz (n = 327)
Table 2. Weight and yield of main elements from trimming of halfcarcasses (n = 327)

Masa — Weight Uzysk — Yield
Element

kg SD % SD
Szynka SOG 5,16 0,18 12,16 0,41
Ham SOG
Lopatka 4D 3,77 0,48 8,88 1,03
Shoulder 4D
Poledwiczka obrobiona 0,47 0,06 1,11 0,01
Tenderloin trimmed
Karkowka b/k 2,47 0,22 5,82 0,45
Neck without bones
Schab b/k 2,79 0,44 6,57 0,97
Loin without bones
Razem elementy 14,66 0,25 34,54 0,57
Total cuts
Boczek tuskany 4,58 0,43 10,78 0,87
Belly
Migso klasy I 10,23 1,32 24,08 2,82
Meat I class
Migso klasy IIA 3,05 0,30 7,19 0,60
Meat IIA class
Migso klasy IIB 1,91 0,30 4,50 0,70
Meat IIB class
Migso klasy II z boczku 4,96 0,41 11,69 0,80
Meat 11 class with belly
Migso klasy IIT 1,40 0,18 3,29 0,40
Meat III class
Migso klasy IV 0,74 0,14 1,74 0,33
Meat IV class
Razem mieso klas I-IV 22,29 0,44 52,49 0,91
Total meat I-IV class
Thuszcz drobny (a) 3,38 0,87 7,98 2,01
Tiny fat (a)
Stonina (b) 2,24 0,68 5,28 1,55
Backfat (b)
Thuszez (a + b) 5,63 1,48 13,26 3,40
Fat (a +b)
Ttuszcez ze skora (c) 1,61 0,18 3,80 0,39
Fat with skin (c)
Razem thuszez (a +b + ¢) 7,24 1,49 17,07 3,38
Total fat (a+ b + ¢)
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Tabela 3. Wydajno$¢ zasadniczych elementow i migsa wieprzowego b/k z wykrawania pottusz
o réznej migsnosci

Table 3. Yields of primal cuts and deboned pork meat trimmed from halfcarcasses of different
meatiness

Mics- Karkow- Schab |Razem 4 Migso wieprzowe b/k

n o Lopatka 4D ka b/k Szynka z/k elemen- | Boczek Pork meat without bones

MOS: Shoulder 4D Neck SOG Loin ty tuskany

yleat- without | Ham SOG | with | Total4 | Belly |klasaIIA | klasallB | klasal | klasa III

IH;SS bones (%) bones |[elements| (%) |IlAclass | [IBclass | Iclass | IIlclass
O | n | % | o | | e | o | o
60 24 9,65 6,09 14,23 11,75 | 41,72 10,30 1,46 422 2,10 3,47
59 17 9,71 6,05 13,77 11,27 | 40,80 10,39 1,33 4,79 2,16 3,70
58 21 9,74 5,99 13,83 11,33 | 40,89 10,35 1,27 4,88 2,16 3,72
57 22 9,36 6,06 13,29 10,97 | 39,68 10,51 1,31 4,66 2,05 3,60
56 20 9,51 5,79 12,85 11,05 | 39,20 10,89 1,30 4,40 1,95 3,59
55 24 9,26 5,94 12,66 10,76 | 38,62 10,91 1,15 4,49 1,91 3,40
54 22 9,25 5,89 12,21 10,60 | 37,95 11,09 1,28 4,51 1,82 3,25
53 19 9,18 5,70 12,23 10,98 | 38,09 10,71 1,15 4,60 1,87 3,37
52 19 8,56 5,84 11,71 10,07 | 36,18 10,80 1,26 4,65 1,73 3,34
51 24 8,60 5,77 11,66 10,24 | 36,27 11,03 1,28 4,65 1,67 3,22
50 25 9,39 6,36 11,70 9,96 | 3741 10,82 1,27 4,80 1,76 3,46
49 19 8,61 5,72 11,43 9,72 | 3548 11,34 1,30 4,38 1,67 3,33
48 23 8,16 5,51 10,90 9,55 | 34,12 11,33 1,22 4,73 1,64 3,28
47 21 7,92 5,71 10,83 9,44 | 4335 10,33 1,25 4,94 1,63 3,04
46 18 7,80 5,59 10,33 9,45 | 33,17 10,76 1,28 4,85 1,56 3,25
45 9 7,56 5,45 9,79 9,15 | 31,95 11,20 1,15 4,78 1,52 3,60

Tabela 4. Wspotczynniki korelacji prostej (r) pomigdzy masa tuszy cieplej i migsnoscia a udzia-
fem elementow z wykrawania pottusz wieprzowych (n = 327)

Table 4. Coefficients of simple correlation (r) between hot carcass weight and meatiness and yield
of trimmed elements of halfcarcass (n = 327)

Masa tuszy cieplej Zawarto$¢ migsa w tuszy
Element Hot carcass weight Meat content in carcass
kg % kg %
1 2 3 4 5
Migso klasy 1 0,408** 0,144%* 0,762%* 0,820%*
Meat I class
Migso klasy ITA 0,444** 0,060 0,319%* 0,337%*
Meat IIA class
Migso klasy 1IB 0,168%* 0,095 0,151 —-0,178**
Meat IIB class
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Tabela 4 — cd. / Table 4 — cont.

1 2 3 4 5

Migso klasy IIT 0,330%* 0,038 0,314%* 0,305%*
Meat III class

Migso klasy IV 0,051 —0,191** —0,239%** —0,266%*
Meat IV class

Ttuszcz drobny (a) 0,114 0,067 —0,709%* —0,740%*
Tiny fat (a)

Stonina (b) 0,181%** —0,031 —0,762%* —0,798%**
Back fat (b)

Ttuszez (a + b) 0,150 -0,025 —0,765%* —0,803**
Fat(a+Db)

Thuszcez ze skora (c) 0,346%* 0,025 0,012 0,021
Fat with skin (c)

Razem tluszez (a + b +¢) 0,190** -0,028 —0,757** —0,809**
Total fat (a + b + ¢)

**P <0,01.
*P <0,05.

%
37 1

35 1

33 1

y = —0,0064x + 0,3685
311 R? = 0,9845

29 4

27

25

60 59 58 57 56 55 54 53 52 51 50 49 48 47 46 45
Miesnos¢ — Meatiness (%)

Rys. 1. Udzial migsa klasy I w tuszy w zalezno$ci od jej migsnosci
Fig. 1. Yield of meat I class in carcass depending on its meatiness
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y = 0,0036x + 0,0625
R%?=0,9735

60 59 58 57 56 55 54 53 52 51 50 49 48 47 46 45
Miesnos¢ — Meatiness (%)

Rys. 2. Udziat thuszczu w tuszy w zalezno$ci od jej migsno$ci
Fig. 2. Yield of fat in carcass depending on its meatiness

Dyskusja

Srednia masa tusz badanej populacji wynosita okoto 90 kg, natomiast migsno$é¢ —
52,76% przy duzej zmiennosci: od 45 do 60% (tab. 1). Material ten poziomem migsno-
$ci byt zblizony bardziej do poglowia masowego z 2008 roku (54,4%) niz z roku 2002
(49,9%), co wykazali w swoich badaniach LISIAK i BORZUTA (2008) oraz BORZUTA
iIN. (2003).

O warto$ci rzeznej tusz decyduje masa i udzial najbardziej cennych elementéw tu-
szy, tj. szynki, topatki, schabu i1 karkéwki. W ocenianych tuszach taczny udzial tych
elementow i poledwiczki wynidst 64,80% (tab. 1). W badaniach STASIAKA i IN. (2002)
udziat tych czgsci tuszy wynosit srednio okoto 56,6%. W podobnych badaniach LI-
TWINCZUK 1 IN. (2005) elementy te stanowily okoto 52,5% tuszy, przy czym migsno$¢
ocenianych tusz byla znacznie mniejsza i wynosita 47,5%. Wyniki bardziej zblizone do
uzyskanych w tej pracy wykazali GEJDEL i KORZENIOWSKI (2005). W 293 tuszach
o migsnosci 51,7% udziat tych czterech podstawowych elementéw stanowit 59,8%,
przy czym w badaniach tych notowano mniej wiecej o 2% mniejszy udziat szynki
i topatki. W badaniach wymienionych autoréw udziat czg¢sci zasadniczych w tuszach
byl zdecydowanie mniejszy w poréwnaniu z wynikami tej pracy. Przyczyng tego moga
by¢ znaczne rdéznice w doborze materiatu badawczego, np. rézny udziat ras i krzyzo-
wek, r6zna masa, inny region itp.

W tabeli 2 przedstawiono wydajno$¢ podstawowych elementéw z wykrawania pot-
tusz. Z poszczegodlnych migsni szynki usunigto ttuszcz, btony i omigsna. Podobnie po-
stapiono z topatka, pozostawiajac omigsng. Sumarycznie czystego migsa z szynki, to-
patki, schabu i karkéwki uzyskano 34,54% w stosunku do pottuszy (tab. 2). STRZELECKI
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i BORZUTA (2002), w wyniku badan 300 pottusz wieprzowych z réznych klas EUROP,
osiggneli podobny $redni procentowy uzysk elementéw kulinarnych bez kosci, nato-
miast istniaty réznice w uzysku poszczegoélnych elementéw w porownaniu z wynikami
tej pracy. Wykazano wigkszy mniej wigcej o 1,2% udziat w poltuszy schabu i karkowki,
a mniejszy topatki.

Z wykrawania pottusz uzyskano migsa wieprzowego b/k klas od I do IV 52,49%,
w tym najwigcej migsa klasy I — 24,08%, natomiast ttuszczu — 17,07%, w tym stoniny —
5,28% (tab. 2). W badaniach innych autorow w pigciu klasach EUROP wykazano po-
dobny sumaryczny udzial migsa przerobowego, natomiast thuszczu stwierdzono mniej
wigcej 0 3% wigcej (STASIAK 1 IN. 2002, BORZUTA 1 IN. 2005). STRZELECKI i BORZUTA
(2002) na podstawie rozbioru przemystowego stwierdzili, ze wraz ze zmniejszaniem si¢
migsnosci o jedna klas¢ zmniejsza si¢ uzysk elementow kulinarnych o 2%.

W tabeli 3 i na rysunku 3 przedstawiono wydajnos¢ zasadniczych elementow b/k
i migsa wieprzowego drobnego b/k uzyskanych z wykrawania poéttusz o migsnosci
wzrastajacej co 1% w zakresie od 45 do 60%. Z analizy tych danych wynika, ze w mia-
r¢ zwigkszania si¢ zawarto$ci migsa rosnie udzial szynki SOG (od 9,79 do 14,23%)
topatki 4D (od 7,56 do 9,65%), schabu z/k (od 9,15 do 11,75%), karkéwki b/k (od 5,45
do 6,09%) i migsa klasy I (od 1,52 do 2,10%) oraz maleje udziat boczku tuskanego
(z 11,20 do 10,30%). Stwierdzono, ze uzysk migsa b/k klas IIA, IIB (bardzo tluste)
i klasy III nie zalezy od poziomu migsnosci tuszy.

%
16

14
12

10

60 59 58 57 56 55 54 53 52 51 50 49 48 47 46 45

Miesnos¢ — Meatiness (%)

= 7 fopatka — T karkébwka T szynka — schab " boczek
shoulder neck ham loin belly

~"=" mieso klasy IIA =~~~ mieso klasy [IB — ~ migso klasy | "~~~ mieso klasy Il
meat IIA class meat IIB class meat | class meat Ill class

Rys. 3. Udziat warto$ciowych elementow w tuszy w zaleznos$ci od jej migsnosci
Fig. 3. Yield of primary cuts in carcass depending on its meatiness
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We wszystkich badanych grupach do§wiadczalnych uzyskano podobny udziat kosci
— okoto 10,12% i skorek — okoto 4,5%. Udziat tych sktadnikow tkankowych jest nieco
mniejszy niz w badaniach BORZUTY (1998). Rdznice sg spowodowane pozostawieniem
w naszych badaniach kosci przy schabie oraz czgsci skory przy thuszczu zewnetrznym.

Na rysunku 4 zilustrowano sumaryczny udzial czterech najbardziej wartoSciowych
elementow, tj. szynki SOG, topatki 4D, karkowki b/k i schabu z kos$cig, w zaleznosci od
zawarto$ci migsa w tuszy. Z rysunku mozna odczytaé wyraznie, ze wraz ze wzrostem
miesnosci tuszy wzrasta udzial czterech cennych elementéw, od 31,9% do 41,72%.
Badana zalezno$¢ jest ogodlnie znana. W wielu pracach wykazano, ze udziat migsa chu-
dego w tuszy wzrasta wprost proporcjonalnie do ogdlnej zawartosci migsa, np. STRZE-
LECKI (2002) uzyskal w tuszach wysokomiegsnych klasy E udzial migsa chudego 31,4%
a w otluszczonych klasy P — tylko 22,5%. Podobna zalezno$¢ podaja BORZUTA 1 IN.
(2005) oraz GEJDEL i KORZENIOWSKI (2005).

%
44 |

42 |

40 |

38 |
y = -0,0061x + 0,4236
36 | R?=0,9617

34 |

32 4

30

60 59 58 57 56 55 54 53 52 51 50 49 48 47 46 45
Miesnos¢ — Meatiness (%)

Rys. 4. Udziat czterech elementéw warto§ciowych w tuszy (lopatka 4D, szynka SOG,

karkéwka b/k, schab z/k) w zaleznosci od jej migsnosci

Fig. 4. Yield of four primary cuts in carcass (shoulder 4D, ham SOG, neck without
bones, loin with bones) depending on its meatiness

W celu okreslenia wspoélzaleznosci pomigdzy masg i migsnoscig tusz a udziatem
migsa wieprzowego b/k i tluszczu obliczono wspotczynniki korelacji prostej (tab. 4).
Wsrod analizowanych klas migsa najwicksze wartosci wspotczynnikow korelacji uzy-
skano pomigdzy zawarto$cig migsa w tuszy a masg i uzyskiem procentowym migsa
klasy I (odpowiednio r = 0,762** i r = 0,820%*). W klasie IIA i III stwierdzono mniej-
sze warto$ci korelacji (odpowiednio: r = 0,337** i r = 0,305**). Jednocze$nie ujemnag
zalezno$¢ wykazano pomigdzy migsnoscig a masa i udzialem procentowym stoniny
wraz thuszczem drobnym i ze skora (odpowiednio: r = —0,757** i r = —0,809%*) oraz
malg zalezno$¢ pomiedzy masg tuszy a sltoning i tluszczem ze skora (odpowiednio:
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r=0,181*%* ir=0,346**). W badaniach WINARSKIEGO i IN. (2004) uzyskano rowniez
duze wartosci wspotczynnikow korelacji pomigdzy migsnoscig tusz obliczong wedtug
wzoru Walstry 1 Markusa a udziatlem migsa chudego i udziatem thuszczu podskérnego
ze skorg z dysekcji czterech podstawowych elementéw: szynki, schabu, topatki i boczku
(odpowiednio r od 0,901** do 0,956** — udziat migsa i od 0,695** do 0,901** — udziat
thuszczu).

Jak juz wspomniano, wsrdd analizowanych zmiennych znaczng wspotzaleznos¢ od-
notowano pomig¢dzy zawartosciag migsa w tuszy a udziatem procentowym migsa klasy I
i thuszezu w pottuszy (odpowiednio: r = 0,820** i r = —0,809**). Wykorzystujac t¢
zaleznos¢, opracowano dla tych zmiennych rownania regresji. Z rysunkow 1 1 2 wynika,
ze wzrost zawartosci migsa klasy 1 i thuszczu w zaleznos$ci od migsnosci tusz ma charak-
ter liniowy, a obliczone roéwnania regresji charakteryzuja si¢ duza warto$cig wspolczyn-
nika determinacji, odpowiednio: R* = 0,9845 i R* = 0,9735.

Whioski

1. Wplyw poziomu migsnosci tusz na wydajnos$¢ elementow z wykrawania jest nie-
jednolity. W miar¢ wzrostu zawarto$ci migsa w tuszy rosnie udzial szynki SOG, topatki
4D, schabu z/k, karkéwki b/k i migsa b/k klasy I oraz maleje udziat boczku tuskanego.
Uzysk migsa drobnego b/k klas IIA, IIB i III nie zalezy od poziomu mig¢snosci tuszy.

2. Udziat najcenniejszych elementéw tuszy wzrasta wprost proporcjonalnie do jej
migsnosci.

3. Udziat elementow tlustszych uzyskanych z wykrawania maleje wraz ze wzrostem
zawarto$ci migsa w tuszy.

4. Wsrdd analizowanych wspotzaleznosci uzyskano duze wartosci wspotczynnikow
korelacji pomigdzy migsnoscia tuszy a uzyskiem migsa klasy I i thuszczu (odpowiednio:
r = 0,820**, r = —0,809**). Réwnania regresji obliczone dla tych zmiennych charakte-
ryzuja si¢ duza wartoscig wspotczynnika determinacji, odpowiednio: R* = 0,9845 i R* =
0,9735.

5. Wyniki pracy moga by¢ wykorzystane w praktyce do wyceny warto$ci handlowe;j
tusz.
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THE EFFECT OF PORCINE CARCASS MEATINESS
ON YIELD OF MEAT AND FAT PROCESSING

Summary. Analyses were conducted on 327 porcine carcasses selected at the slaughterline of
a meat processing plant in the western part of Poland. Meatiness was measured on hot, hanging
left halfcarcasses using a CGM optical-needle apparatus and carcass weight was determined (85-
-95 kg). On the basis of meat content in the carcass 16 groups of carcasses were selected, of
which each differed by 1% meatiness within the range from 45 to 60%. The number of carcasses
in individual groups ranged from 17 to 25, except for the group with 45% meatiness (9 carcasses).
After cooling halfcarcasses were weighed and cut into primal cuts according to plant standards.
Next cuts were trimmed to obtain groups of muscles, processing meat of class I to IV, fat, skin
and bones. It was shown that the effect of carcass meatiness on yields of trimmed cuts varied.
With an increasing proportion of meat in the carcass from 45 to 60% an increase was observed for
the percentages of ham SOG (9.79-14.23%); loin with bone (9.15 to 11.75%); shoulder 4D (7.56
to 9.65%); neck without bones (5.45 to 6.09%) and meat class I (1.52 to 2.10%), while the pro-
portion of belly, back fat and other fat elements decreased. In turn, the yield of meat classes 1A,
IIB and III did not depend on the level of carcass meatiness. Among the analysed interdependen-
cies high correlation coefficients were found between carcass meatiness and percentages of meat
class I and fat (r = 0.820** and r = —0.809%*, respectively). Using this dependence regression
equations were developed. It was shown that an increase in contents of meat class I and fat de-
pending on meat content in the carcass is linear in character. The developed regression equations
are characterised by high coefficients of determination, R? = 0.984 and R* = 0.973, respectively.

Key words: fatteners, meatiness, carcass cutting, trimming
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