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S t r e s z c z e n i e 
 
Materiał do�wiadczalny stanowiło 287 tusz tuczników, pochodz�cych z zaplecza surowcowego zakładów 

mi�snych „Łmeat” w Łukowie, „Morliny” koło Ostródy i „Prime Food” w Przechlewie. Lewe półtusze 
poddawano podziałowi na elementy zasadnicze, a nast�pnie prowadzono dysekcj� czterech elementów wg 
metodyki Walstry i Merkusa. W badaniach wykazano, �e najwi�kszy procentowy udział mi�sa, spo�ród  
elementów poddawanych dysekcji, wyst�pował w szynce (67,67%) i łopatce (63,32%), a mniejszy 
w pol�dwicy (54,16%) i boczku (49,86%). Najwi�kszy udział tłuszczu zewn�trznego ze skór� stwierdzono w 
pol�dwicy (28,13%) oraz boczku (24,99%), natomiast najwi�cej tłuszczu mi�dzymi��niowego zawierał 
boczek (18,48%) i łopatka (9,11%). Udział ko�ci był najwy�szy w pol�dwicy (10,82%) i łopatce (9,32%), a 
najmniejszy w szynce (7,55%) oraz  w boczku (6,01%). Uzyskano bardzo wysokie współczynniki korelacji 
mi�dzy zawarto�ci� mi�sa w szynce i pol�dwicy, a udziałem mi�sa w sumie czterech elementów 
dysekowanych (r = 0,974 i r = 0,976). Stwierdzono, �e w oparciu o dysekcj� pojedynczego elementu mo�na 
dokładniej oszacowa� procentowy udział w tuszy tłuszczu zewn�trznego ze skór� ani�eli tłuszczu 
�ródmi��niowego. Najwy�sze warto�ci współczynników korelacji pomi�dzy udziałem ko�ci w pojedynczym 
elemencie a zawarto�ci� ko�ci w sumie czterech elementów dysekowanych uzyskano w przypadku pol�dwicy 
(r = 0,888) oraz szynki (r = 0,842), a ni�sze łopatki (r = 0,767) i boczku (r = 0,592). W ocenie umi��nienia 
tusz wieprzowych proponuje si� dysekcj� szynki, która charakteryzuje si� du�ym udziałem w tuszy oraz ma 
łatwe do wypreparowania mi��nie. W przypadku szacowania zawarto�ci ko�ci w tuszy w oparciu o udział 
ko�ci w pol�dwicy nale�y szczególn� uwag� zwraca� na prawidłowe przepoławianie tusz na półtusze. 

 
Słowa kluczowe: półtusza wieprzowa, dysekcja, skład tkankowy. 
 

Wst�p 

Problem opracowania dokładnej, a jednocze�nie prostej metody szacowania 
składu tkankowego tusz wieprzowych jest ci�gle aktualny. W krajach Unii 
Europejskiej dysekcj� szczegółow� całej półtuszy ograniczono do czterech głównych 
elementów, tj. szynki, łopatki, pol�dwicy i boczku. Metodyk� t� opracowali Walstra i 

                                                           
 Mgr in�. R. Winarski, prof. dr hab. S. Wajda, Katedra Towaroznawstwa Surowców Zwierz�cych, 
Wydział Bioin�ynierii Zwierz�t, Uniwersytet Warmi�sko-Mazurski w Olsztynie, ul. M. Oczapowskiego 5, 
10-719 Olsztyn; dr hab. K. Borzuta, Instytut Przemysłu Mi�snego i Tłuszczowego, Dział Surowcowo-
In�ynieryjny w Poznaniu, ul. Głogowska 239, 60-111 Pozna� 



SZACOWANIE SKŁADU TKANKOWEGO TUSZ WIEPRZOWYCH DZIELONYCH NA ELEMENTY... 25 

Merkus [10]. Jednak�e nawet tak uproszczony sposób wyceny składu tkankowego tusz 
jest zadaniem niezwykle pracochłonnym. W tej metodzie elementy poddawane 
dysekcji stanowi� około 60% najwarto�ciowszej cz��ci tuszy [11], a wi�c po takiej 
ocenie tusza ma mniejsz� warto�� handlow� oraz przydatno�� technologiczn�. Dlatego 
te� zachodzi pytanie, czy mo�liwe jest ograniczenie dysekcji tylko do jednego 
wybranego elementu? 

Celem niniejszej pracy było okre�lenie przydatno�ci składu tkankowego 
pojedynczego elementu uzyskanego z rozbioru tusz, według metodyki obowi�zuj�cej 
w Unii Europejskiej, do szacowania składników tkankowych w sumie czterech 
elementów dysekowanych i procentowego udziału mi�sa w tuszy. 

Materiał i metody bada� 

Niniejszy eksperyment towarzyszył pracom wykonanym w ramach realizacji 
projektu pt. „Dostosowanie systemu klasyfikacji tusz zwierz�t rze�nych EUROP do 
wymaga� Unii Europejskiej”, zatwierdzonego umow� bli�niacz� TWINNING 
PL./IB/2002/AG/06, MF Nr PL01.04.06 [2]. Materiał do bada� stanowiło 287 
specjalnie wyselekcjonowanych tusz tuczników, pochodz�cych z zaplecza 
surowcowego zakładów mi�snych „Łmeat” w Łukowie, „Morliny” koło Ostródy i 
„Prime Food” w Przechlewie. Dobór tusz do potrzeb projektu miał na celu mo�liwie 
najdokładniejsze odzwierciedlenie istniej�cej w naszym kraju populacji tuczników, 
st�d te� poprzedzony został szerokimi badaniami stanu otłuszczenia tusz, które obj�ły 
ponad 14 tysi�cy tuczników ubijanych w ró�nych zakładach mi�snych na terenie całej 
Polski [3, 4]. Przy wyborze tuszy brano tak�e pod uwag� prawidłowo�� 
przepołowienia ich na równe półtusze.  

Po uboju i obróbce poubojowej tusze wychładzano do temp. 2–4oC. Lewe 
półtusze pochodz�ce z zaplecza Zakładów Mi�snych w Łukowie (63 półtusze) oraz w 
Przechlewie (132 półtusze) przewo�ono do „Morlin” w autochłodniach. Nast�pnie 
półtusze poddawane były podziałowi według metodyki Walstry i Merkusa [10], 
obowi�zuj�cej w krajach UE przy atestacji urz�dze� do szacowania zawarto�ci mi�sa 
w tuszach wieprzowych. Cztery główne elementy, tj. szynk�, pol�dwic�, łopatk� i 
boczek poddawano dysekcji w celu wydzielenia składników tkankowych. Mas� 
uzyskanych w wyniku dysekcji szczegółowej składników, tj. mi�sa, tłuszczu 
mi�dzymi��niowego, skóry wraz z tłuszczem podskórnym oraz ko�ci wa�ono z 
dokładno�ci� do 1 g. Rozbiór i dysekcj� półtusz wykonano w Zakładach Mi�snych 
Morliny koło Ostródy przez specjalnie do tego przeszkolony zespół pracowników 
zakładu. Nadzór nad prawidłowo�ci� wykonywania prac prowadzili eksperci z 
Du�skiego Instytutu Bada� Mi�sa w Roskilde oraz Działu Surowcowo-In�ynieryjnego 
Instytutu Przemysłu Mi�snego i Tłuszczowego w Poznaniu. 

Po rozbiorze półtusz i dysekcji czterech głównych elementów obliczano 
procentow� zawarto�� mi�sa w tuszach według wzoru Walstry i Merkusa [10]. 
Nast�pnie obliczano warto�ci �rednie i odchylenia standardowe badanych cech. 
Ponadto obliczano współczynniki korelacji miedzy składem tkankowym pojedynczych 
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elementów a sum� czterech elementów poddanych dysekcji i procentowego udziału 
mi�sa w tuszy [9].W obliczeniach posłu�ono si� programem STATISTICA w wersji 
5.5. 

Wyniki i dyskusja 

Pobrane do bada� lewe półtusze miały �redni� mas� 39,11 kg, przy odchyleniu 
standardowym 4,36 kg, natomiast procentowy udział mi�sa w tuszach, obliczony 
według wzoru Walstry i Merkusa [10], kształtował si� na poziomie 52,85% przy 
odchyleniu standardowym S = 5,15% (tab. 1). Mi�sno�� tusz obj�tych eksperymentem 
była wi�c wy�sza o blisko 2% od mi�sno�ci tusz podawanej przez Lisiaka i Borzut� [5, 
6], w monitoringu mi�sno�ci tusz tuczników ubijanych w 11 zakładach mi�snych w 
okresie stycze� – marzec 2003 i klasyfikowanych według systemu EUROP. 

W sumie czterech dysekowanych elementów procentowy udział mi�sa wynosił 
60,38%, natomiast skóry z tłuszczem podskórnym – 22,32% (tab. 1). Udział tłuszczu 
mi�dzymi��niowego i ko�ci, w sumie czterech elementów, kształtował si� na 
podobnym poziomie (odpowiednio: 8,42 i 8,49%), jednak odchylenie standardowe 
wymienionych cech ró�niło si� blisko dwukrotnie (S = 1,65% i S = 0,87%). Spo�ród 
analizowanych elementów, uzyskanych z rozbioru tusz, najwy�szy udział mi�sa 
stwierdzono w szynce (67,67%), łopatce (63,32%) i pol�dwicy (54,16%), a najni�szy 
w boczku (49,86%). Interesuj�ce wyniki uzyskano odno�nie zawarto�ci mi�sa w 
pol�dwicy. Element ten, tradycyjnie uwa�any za jeden z najcenniejszych, przy takim 
systemie podziału tusz wykazywał zbli�ony udział mi�sa jak w całej tuszy. Odchylenie 
standardowe wyników udziału mi�sa w pol�dwicy wyniosło 7,19%, za� w boczku – 
6,99%.  

Dysekowane elementy charakteryzowały si� ponadto znacznie wi�kszym 
udziałem tłuszczu podskórnego ze skór� ni� tłuszczu mi�dzymi��niowego (tab. 1). 
Najwi�kszy udział skóry z tłuszczem podskórnym stwierdzono w pol�dwicy (28,13%) 
oraz w boczku (24,99%), a mniejszy w szynce (19,37%) i łopatce (17,92%). Z kolei 
najwi�ksz� zawarto�� tłuszczu mi�dzymi��niowego stwierdzono w boczku (18,48%), 
znacznie mniejsz� w łopatce (9,11%), a najmniejsz� w pol�dwicy (6,50%) i szynce 
(5,08%). Udział ko�ci był najwi�kszy w pol�dwicy (10,82%) oraz łopatce (9,32%), a 
mniejszy w szynce (7,55%) i boczku (6,01%). W przypadku omawianej cechy warto�ci 
odchylenia standardowego (S) kształtowały si� nast�puj�co: pol�dwica – 1,69%, 
boczek – 1,26%, szynka – 0,77%. 
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T a b e l a  1 
 

Charakterystyka składu tkankowego czterech elementów dysekowanych z tuszy wieprzowej. 
The tissue composition profile of four joints obtained from dissected pork carcasses. 
 

Udział składników tkankowych [%] 
Percentage of the tissue components Wyszczególnienie 

Specification 

Miara  
statystyczna 
Statistical 
measure 

Masa elementów 
Weight of joints  

[kg] Mi�so 
Meat 

Tłuszcz  
mi�dzymi��niowy 

Inter-muscular fat 

Skóra wraz z tłuszczem 
podskórnym 

Skin + subcutaneous fat 

Ko�ci 
Bones 

Masa półtuszy  
Weight of half-carcasses 

x  
S 
v 

39,11 
4,36 

11,14 
- - - - 

Szynka 
Leg 

x  
S 
v 

9,53 
1,09 

11,43 

67,67 
4,85 
7,17 

5,08 
1,06 

20,82 

19,37 
4,69 

24,20 

7,55 
0,77 

10,20 

Pol�dwica 
Loin 

x  
S 
v 

6,54 
0,99 

15,21 

54,16 
7,17 

13,27 

6,50 
2,22 

34,14 

28,13 
7,54 

26,81 

10,82 
1,69 

15,62 

Łopatka 
Shoulder 

x  
S 
v 

4,98 
0,58 

11,71 

63,32 
4,36 
6,88 

9,11 
2,16 

23,74 

17,92 
4,03 

22,47 

9,32 
0,81 
8,69 

Boczek 
Belly 

x  
S 
v 

4,04 
0,70 

17,24 

49,86 
6,99 

14,02 

18,48 
5,49 

29,72 

24,99 
6,78 

27,12 

6,01 
1,26 

20,96 

Suma czterech elementów dysekowanych 
Sum of four dissected joints 

x  
S 
v 

24,91 
3,60 

14,45 

60,38 
5,73 
9,48 

8,42 
1,65 

19,55 

22,32 
5,33 

23,86 

8,49 
0,87 

10,25 

Zawarto�� mi�sa w tuszy obliczona  
według wzoru Walstry i Merkusa [%] 
Lean meat content calculated according to 
a Walstra & Merkus formula 

x  
S 
v 

52,85 
5,15 
9,74 

- - - - 
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Głównym celem niniejszej pracy było okre�lenie współzale�no�ci pomi�dzy 
procentow� zawarto�ci� mi�sa, skóry z tłuszczem podskórnym, tłuszczu 
mi�dzymi��niowego i ko�ci, w poszczególnych elementach poddanych dysekcji, a 
udziałem składników tkankowych w sumie czterech dysekowanych elementów oraz 
zawarto�ci� mi�sa w tuszy obliczon� według wzoru Walstry i Merkusa [10] (tab. 2). Z 
zawarto�ci� mi�sa w tuszy, okre�lon� według ww. wzoru, najwy�ej korelował 
procentowy udział mi�sa w poszczególnych elementach, w tym: z szynk� (r = 0,956), 
pol�dwic� (r = 0,952), łopatk� (r = 0,901) i boczkiem (r = 0,940). Z tak okre�lonym 
procentowym udziałem mi�sa w tuszy ujemnie korelował udział tłuszczu w 
elementach. Wy�sze warto�ci współczynników korelacji stwierdzono w przypadku 
tłuszczu podskórnego ze skór� ani�eli tłuszczu mi�dzymi��niowego. Najwy�ej 
korelował tłuszcz podskórny ze skór� szynki (r = - 0,901), pol�dwicy (r = - 0,875), i 
łopatki (r = 0,823), a najni�ej tłuszcz boczku (r = - 0,695).  

Jeszcze wy�sze warto�ci współczynników korelacji uzyskano mi�dzy składem 
tkankowym w czterech elementach a składem tkankowym pojedynczego elementu. 
Najwy�sze współzale�no�ci pomi�dzy zawarto�ci� składnika tkankowego w 
pojedynczym elemencie a udziałem tego składnika w sumie czterech dysekowanych 
elementów uzyskano w przypadku mi�sa. Spo�ród analizowanych elementów najwy�sze 
współczynniki korelacji uzyskano mi�dzy udziałem mi�sa w czterech dysekowanych 
elementach a zawarto�ci� mi�sa w szynce i pol�dwicy. Współczynniki te miały warto�� 
powy�ej r = 0,97. Wynika z tego, �e ograniczaj�c dysekcj� do jednego elementu, mo�na 
uzyska� zbli�on� dokładno�� szacowania ilo�ci mi�sa do prowadzonej bardzo 
pracochłonnej dysekcji czterech elementów. Do celów praktycznych nale�y zaleca� 
dysekcj� szynki. Element ten ma najwi�kszy, spo�ród wszystkich, udział w tuszy (około 
24% [11]), a ponadto jego dysekcja jest stosunkowo łatwiejsza, z uwagi na zawarto�� 
du�ych mi��ni. Wyniki te potwierdzaj� wcze�niejsze badaniach innych autorów [1, 7]. 
Ró�ycki [8] tak�e wprowadził szynk� do uproszczonej metody oceny knurów na 
podstawie potomstwa. Niemniej jednak uzyskane w tych badaniach współczynniki 
korelacji były ni�sze. 

Stosunkowo wysokie współczynniki korelacji uzyskano tak�e mi�dzy zawarto�ci� 
tłuszczu zewn�trznego ze skór� w pojedynczym elemencie a udziałem tłuszczu ze 
skór� w sumie czterech dysekowanych elementów. Najwy�ej korelował tłuszcz szynki 
(r = 0,957) i pol�dwicy (r = 0,954), najni�ej za� tłuszcz zewn�trzny ze skór� z łopatki 
(r = 0,887) i boczku (r = 0,810). Współczynniki korelacji pomi�dzy zawarto�ci� 
tłuszczu mi�dzymi��niowego w pojedynczym elemencie a udziałem tego składnika 
tkankowego w sumie czterech dysekowanych elementów miały warto�ci ni�sze i nie 
przekraczały, oprócz boczku (r = 0,811), warto�ci r = 0,64. Wynika z tego, �e na 
podstawie dysekcji pojedynczego elementu dokładniej mo�na oszacowa� zawarto�� w 
sumie czterech elementów skóry wraz z tłuszczem podskórnym, ani�eli tłuszczu 
mi�dzymi��niowego. 



 
T a b e l a  2 

Współczynniki korelacji pomi�dzy analizowanymi cechami. 
Coefficients of correlations among the features parameters 
 

Procentowa zawarto�� składników tkankowych w sumie  
czterech elementów dysekowanych 

Tissue components percentage in sum of four dissected joints Procentowy udział składników tkankowych  
w elementach dysekowanych 

Tissue components percentage of dissected joints 

Procentowa zawarto�� mi�sa 
w tuszy wg wzoru Walstry 

i Merkusa 
Lean meat percentage  

calculated according to a 
Walstra & Merkus Formula 

Mi�so 
Meat 

Tłuszcz mi�dzym. 
Inter-muscular fat 

Skóra wraz z 
tłuszczem 

podskórnym 
Skin+subcutaneous 

fat 

Ko�ci 
Bones 

Szynka / Leg: 
Mi�so / Meat 
Tłuszcz mi�dzymi��niowy / Inter-muscular fat 
Skóra z tłuszczem podsk. / Skin+subcutaneous fat 
Ko�ci - Bones 

0,956* 
- 0,378* 
- 0,901* 
- 0,020 

0,974* 
- 0,374* 
- 0,941* 
0,102* 

- 0,564* 
0,570* 
0,458* 
- 0,033 

- 0,938* 
0,249* 
0,957* 

- 0,239* 

0,411* 
- 0,167* 
- 0,530* 
0,842* 

Pol�dwica / Loin: 
Mi�so / Meat 
Tłuszcz mi�dzymi��niowy / Inter-muscular fat 
Skóra z tłuszczem podsk. / Skin+subcutaneous fat 
Ko�ci / Bones 

0,952* 
- 0,391* 
- 0,875* 
0,371* 

0,976* 
- 0,379* 
- 0,923* 
0,471* 

- 0,598* 
0,640* 
0,429* 

- 0,223* 

- 0,933* 
0,227* 
0,954* 

- 0,584* 

0,434* 
- 0,108 
- 0,582* 
0,888* 

Łopatka / Shoulder: 
Mi�so / Meat 
Tłuszcz mi�dzymi��niowy / Inter-muscular fat 
Skóra z tłuszczem podsk. / Skin+subcutaneous fat 
Ko�ci / Bones 

0,901* 
- 0,351* 
- 0,823* 
0,224* 

0,930* 
- 0,397* 
- 0,847* 
0,320* 

- 0,588* 
0,621* 
0,340* 

- 0,211* 

- 0,885* 
0,267* 
0,887* 

- 0,404* 

0,411* 
- 0,197* 
0,488* 

- 0,767* 

Boczek / Belly: 
Mi�so / Meat 
Tłuszcz mi�dzymi��niowy / Inter-muscular fat 
Skóra z tłuszczem podsk. / Skin+subcutaneous fat 
Ko�ci / Bones 

0,940* 
- 0,446* 
- 0,695* 
0,482* 

0,956* 
- 0,452* 
- 0,717* 
0,534* 

- 0,634* 
0,811* 
0,073 

- 0,393* 

- 0,895* 
0,263* 
0,810* 

- 0,547* 

0,405* 
- 0,186* 
- 0,381* 
0,592* 

* - P � 0,01 
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Wielko�� współczynników korelacji mi�dzy udziałem ko�ci w pojedynczym 
elemencie a udziałem ko�ci w czterech dysekowanych elementach, wahała si� od r = 
0,592 do r = 0,888. Najwy�sze warto�ci współczynników korelacji uzyskano w 
przypadku ko�ci pol�dwicy (r = 0,888), szynki (r = 0,842) oraz łopatki (r = 0,767), a 
najni�sze – ko�ci boczku (r = 0,592). Wyniki te ró�ni� si� od podawanych w innych 
badaniach [1]. Odnotowane w literaturze ni�sze warto�ci współczynników korelacji, 
okre�laj�cych udział ko�ci w pol�dwicy, zwi�zane s� prawdopodobnie z 
niepoprawnym przepoławianiem tuszy. W wykonanym eksperymencie prawidłowo�� 
podziału tuszy przez �rodek kr�gosłupa na równe półtusze była jednym z kryteriów 
doboru materiału badawczego.  

Wnioski 

1. Najwi�kszy udział mi�sa, spo�ród analizowanych czterech elementów, miała 
szynka (67,67 %) i łopatka (63,32%), a mniejszy pol�dwica (54,16%) i boczek 
(49,86%). Najwi�cej tłuszczu zewn�trznego ze skór� stwierdzono w pol�dwicy 
(28,13%) oraz boczku (24,99%), a najwi�cej tłuszczu mi�dzymi��niowego 
zawierał boczek (18,48%) i łopatka (9,11%). Udział ko�ci był najwi�kszy w 
pol�dwicy (10,82%) i łopatce (9,32%), a najmniejszy w szynce (7,55%) i w 
boczku (6,01%). 

2. Uzyskano bardzo wysokie współczynniki korelacji mi�dzy zawarto�ci� mi�sa w 
szynce i pol�dwicy a udziałem mi�sa w sumie czterech elementów dysekowanych 
(r = 0,974 i r = 0,976). Do oceny umi��nienia tusz wieprzowych mo�na 
proponowa� dysekcj� szynki. Element ten stanowi procentowo znaczn� cz��� 
tuszy, a z punktu widzenia budowy anatomicznej składa si� z łatwych do 
wypreparowania mi��ni. 

3. Dysekcja pojedynczego elementu pozwala dokładniej oszacowa� procentowy 
udział w tuszy tłuszczu zewn�trznego ze skór� ani�eli tłuszczu �ródmi��niowego. 

4. Najwy�sze warto�ci współczynnika korelacji pomi�dzy udziałem ko�ci w 
pojedynczym elemencie a zawarto�ci� ko�ci w sumie czterech elementów 
dysekowanych stwierdzono w przypadku pol�dwicy (r = 0,888) oraz szynki (r = 
0,842), a ni�sze łopatki (r = 0,767) i boczku (r = 0,592). Stosuj�c za podstaw� do 
szacowania zawarto�ci ko�ci w tuszy, udział ko�ci w pol�dwicy, nale�y zwraca� 
du�� uwag� na prawidłowe przepoławianie tusz. 
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ASSESSMENT OF THE TISSUE COMPOSITION OF PIG CARCASSES DISSECTED 

ACCORDING TO METHODS AS INDICATED BY THE EU REGULATIONS 
 

S u m m a r y 
 

The investigations were conducted using 283 pig carcasses slaughtered in three meat plants: ‘Łmeat’ 
Łuków, ‘Morliny’ near Ostróda, and ‘Prime Food’ Przechlewo. The left half-carcasses were divided into 
main joints and, subsequently, four joints were dissected according to a method of Walstra and Merkus. 
The investigation showed that among the four dissected joints under analysis the highest percentage of 
meat was found in leg (67.67%) and shoulder (63.32%), whereas the lower percentage of meat was in loin 
(54.16%) and belly (49.86%). The highest percentage of subcutaneous fat with skin was found in loin 
(28.13%) and belly (24.99%), whereas the highest percentage of inter-muscular fat was found in belly 
(18.48%) and shoulder (9.11%). As for bones, the highest percentage of this component was detected in 
loin (10.82%) and shoulder (9.32%), and the lowest in leg (7.55%) and belly (6.01%). There were 
obtained very high correlation coefficients between the meat percentage levels in leg and loin, and the 
percentage level of this tissue component in the sum of four dissected joints (r = 0.974 and r = 0.976). It 
was stated that on the basis of the dissection of a single joint, it is possible to more precisely asses the 
percentage of subcutaneous fat with skin in carcass than the percentage of inter-muscular fat. The highest 
correlation coefficients between bones percentage of meat in the single joint and the percentage level of 
this tissue component in the sum of four dissected joints were achieved for the loin (r = 0.888) and leg (r = 
0.842), whereas lower coefficients were determined for shoulder (r = 0.767) and belly (r = 0.592). Thus, it 
is suggested a dissection of leg in order to estimate the muscularity of pig carcass because its percentage 
in carcass is high and its muscles are easy to separate. It is accentuated the importance of correct splitting 
carcasses in half-carcasses for the purpose of assessing the percentage level of bones in carcass on the 
basis of the loin’s bones. 

Key words: pig half-carcass, dissection, tissue composition. � 
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