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KRZYSZTOF MLYNEK

WPLYW INTENSYWNOSCI WZROSTU BUHAJOW NA
ZALEZNOSCI WYSTEPUJACE POMIEDZY OTLUSZCZENIEM
TUSZ I JAKOSCIA KULINARNA MIESA

Streszczenie

Waznym czynnikiem decydujacym o zagospodarowaniu migsa wotowego jest jego jakos§¢ kulinarna.
Wiaze si¢ ona migdzy innymi z zawarto$cia ttuszczu w tkance, barwa oraz mozliwoscig zatrzymywania
przez surowiec soku migsnego. Zbyt niska jako$¢ wotowiny wynika przede wszystkim z nieodpowiednie-
go zywienia, odbiegajacego od potencjalu genetycznego zwierzat, czego efektem jest najczesciej zbyt
intensywne otluszczenie tusz.

Celem pracy bylo okreslenie zalezno$ci wystgpujacych pomiedzy iloscia thuszczu odktadanego w tu-
szy a cechami przydatnosci kulinarnej migsa wolowego oraz oszacowanie mozliwosci doskonalenia tych
cech na podstawie badanych parametrow tusz. Lacznie, badania wykonano na 124 buhajach czarno-
bialych (Cb) i mieszancach towarowych. Intensywnos$¢ otluszczenia tusz oceniano w dwoéch grupach
o roznej intensywnosci wzrostu (IW). Wykazano, ze wigksza intensywno$¢ wzrostu sprzyjata zmniejsze-
niu warstwy thuszczu podskdrnego (Srednio o 0,5 cm), a tym samym umozliwila zaliczenie tusz do katego-
rii EUROP o mniejszym otluszczeniu (ocena ottuszczenia wyzsza o 0,9 %). Sprzyjala ona rowniez zmniej-
szeniu odktadaniu tluszczu w wyrgbach wartosciowych (o 2,8 %). Najkorzystniej w tym wzgledzie rea-
gowaty mieszance towarowe. Na podstawie analizowanych cech jakosciowych migsa stwierdzono, ze
wigksza IW nie sprzyjata poprawie jego kruchosci. Migso ze zwierzat o malych przyrostach dobowych
(G1) wykazywato kruchos¢ 59,2 N/cm?, a z intensywnie rosnacych (G2) — 62,5 N/em®. Korzystny wptyw
IW stwierdzono w przypadku udzialu ttuszczu w migsie oraz parametrow odpowiedzialnych za utrzymy-
wanie soku migsnego. Nie wykazano natomiast réznic pod wzgledem barwy migsa. Obliczono wspot-
czynniki korelacji pomiedzy cechami jakosci kulinarnej wotowiny a: 1) gruboscia thuszczu podskornego
(r=o0d -0,264* do 0,806%%*), 2) otluszczeniem tusz ocenianych metoda EUROP (r = od 0,284* do 0,662**,
3) iloscig thuszczu w warto$ciowych wyrebach tuszy (r = od 0,325* do 0,491%*.

Wiyniki badan wskazuja na mozliwo$¢ wykorzystania wskaznikow zwigzanych z otluszczeniem tusz
w celu poprawy jakosci migsa oraz uwzglednienia ich podczas prowadzenia opasu.

Stowa kluczowe: wolowina, tusza, intensywno$¢ wzrostu, ottuszczenie, jako$¢ kulinarna migsa

Dr hab. K. Mlynek, Katedra Hodowli Bydla i Oceny Mleka, Wydzial Przyrodniczy, Uniwersytet Przy-
rodniczo-Humanistyczny w Siedlcach, ul. B. Prusa 14, 08-110 Siedice
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Wprowadzenie

Waznym czynnikiem decydujacych o mozliwosciach zagospodarowania migsa
wotowego jest odpowiednia jako$¢ kulinarna, oczekiwana przez konsumenta. Wigze
si¢ ona mi¢dzy innymi z kruchoscig, zawartoscig thuszczu w tkance [13, 14, 24], barwa
[23] oraz mozliwos$ciami zatrzymywania przez surowiec sokéw [25]. Niestety, nieza-
dowalajgca powtarzalno$¢ tych parametréw nadal jest problemem dla producentow
wotowiny. Czestym mankamentem jest nieodpowiednie zywienie opasow w stosunku
do ich potencjatu genetycznego i rozwoju fizjologicznego [3, 21] oraz wieku [1, 16].
Skutkiem tego jest niecodpowiednie tempo wzrostu i nadmierne gromadzenie zbgdnego
thuszczu [6, 10]. Zbyt intensywne ottuszczenie, zwigkszajace mase ciala, nie koreluje
z wysoka warto$cig rzezng oraz jako$cig migsa, w tym z jego wartoscig dietetyczng [9,
17, 8]. Nie dotyczy to jednak tluszczu $rédmigsniowego, ktorego obecno$¢ sprzyja
kruchosci, wplywa na barwe, smak, aromat i soczysto$¢ migsa [15, 23, 24]. Potwier-
dzaja to réwniez Farmer [7] oraz Savel i Cross [20], wedtlug ktérych udziat thuszczu
$rédmigsniowego powinien ksztattowac si¢ na poziomie okoto 3 %. Cecha ta jest istot-
na, poniewaz w duzym stopniu podlega ocenie konsumentow [21]. Ze wzglgdu na wy-
sokg cen¢ wotowina kulinarna powinna charakteryzowaé si¢ mozliwie najwicksza
wydajnoscia podczas obrobki termicznej. Oprocz barwy i marmurkowatosci jest to
cecha wazna dla konsumentow przy wyborze wolowiny. Otluszczenie tusz oceniane
jest w zaktadach migsnych po uboju. Ujemne zaleznosci pomigdzy wskaznikami
otluszczenia tusz a ich wartoscig, a w konsekwencji optacalnoscig produkcji migsa,
stwierdzono juz w 1971 r. Blackelsberg i wsp. [2] oraz Cundiff i wsp. [5] uzyskali
pomigdzy gruboscia tluszczu okrywowego a marmurkowatos$ciag migsa oraz cechami
warto$ci rzeznej tusz wspotczynniki korelacji (r) ksztattujace si¢ od -0,45 do -0,85.
Dowiedli, ze wzrost wskaznikow othuszczenia obniza warto$¢ handlows tusz oraz nie-
ktore parametry jako$ci mig¢sa, na co wskazuje rowniez Fiems i wsp. [9].

Celem podjetych badan bylo okreslenie zaleznosci pomiedzy iloscig ttuszczu od-
ktadanego w tuszy oraz gromadzonego w najcenniejszych jej wyrebach a cechami
przydatnosci kulinarnej migsa. Zatozeniem do§wiadczenia byta ocena tych parametrow
w tuszach osobnikow charakteryzujacych si¢ zréznicowanym tempem wzrostu oraz
oszacowanie, na podstawie wspotczynnikéw korelacji, mozliwosci doskonalenia jako-
$ci wolowiny.

Material i metody badan

Badania przeprowadzono na 25 buhajach czarno-biatych (Cb) — grupa kontrolna
(udziat rasy hf nie przekraczat 25 %) i 99 mieszancach towarowych (MT). Do
krzyzowania uzyto buhajow ras: charolais, limousin, blond de'aquitaine, simental
1 piemontes. Zwierzeta pochodzily z farm zlokalizowanych na terenie wojewodztwa
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podlaskiego oraz wschodniej czgSci wojewoddztwa mazowieckiego. Badania prowa-
dzono w latach 2005 - 2009. W zywieniu zwierzat stosowano pasze gospodarskie.
W sezonie jesienno-zimowym wykorzystywano siano, ktore skarmiano do woli, oraz
niewielki dodatek kiszonki z kukurydzy (ok. 10 kg) i Sruty z mieszanki zbozowej
(ok.1,0 kg). W sezonie letnim zwierze¢ta zywiono zielonkg skarmiang do woli oraz
srutg zbozowsg. Na zakladke stosowano siano.

Zwierzgta wazono po przewiezieniu do magazynu zywca. Na podstawie masy cia-
ta 1 wieku ustalano przyrosty dobowe [g/dobe] — Intensywno$¢ Wzrostu (IW g/gob). PO
24 h wypoczynku buhaje ubijano i poddawano rozbiorowi. Tusze przechowywano
przez 48 h w temp. 4 °C. Nastgpnie okreslano mase tuszy zimnej (MTZ,,), oceniano
otluszczenie wg klasyfikacji EUROP oraz grubo$¢ ttuszczu okrywowego (GTO) mie-
rzong na wysokosci 12. zebra w okolicy grzbietu. Wykonywano dysekcje prawych
poéttusz, ustalajac mase i udzial wyrgbow wartosciowych (% WW) oraz ilo$¢ zawartego
w nich thuszczu (WWouszezn)-

Proby do analiz fizykochemicznych pobierano z m. biceps brachii, m. semimem-
branosus 1 m. longissimus lumborum. Barwe migsa okre$lano przy uzyciu aparatu
Minolta CR-310 (w systemie Hunter-Lab). Zawartos$¢ thuszczu w tkance (mi¢sov;uszczu)
oznaczano metodg Soxhleta. Wodochtonno$¢ oceniano na podstawie: 1) zdolnos$ci
utrzymywania wody metoda Grau’a i Hamma (WHCgye,) zmodyfikowang przez Pohia
i Niinivaara [19]; 2) wycieku termicznego (WTy,) — probki migsa ogrzewano w temp.
ok. 75 °C przez 1 h, a nastgpnie okreslano ubytek masy; 3) wycieku naturalnego
(WNy,) ustalanego na podstawie utraty soku z migsa przetrzymywanego przez 24 h
w temp. 4 °C. Krucho$¢ szerometryczng mierzono zgodnie z metodg opisang przez
Kolczaka 1 wsp. [14]. Ocen¢ marmurkowato$ci wykonywano wg 5-punktowej skali
(1 pkt — brak widocznej obecnosci tlhuszczu, 5 pkt — bardzo duza obecno$¢ tluszczu
[12]. Dodatkowo oceniano réwnomierno$¢ rozmieszczenia thuszczu: ,,-” nierdwno-
mierne — 1 pkt, ,,+”” rownomierne — 2 pkt.

Dane opracowano statystycznie dwuczynnikowa analiza wariancji, uwzglednia-
jac: 2 grupy genetyczne GG: Cb 1 MT, 2 grupy IWygene: G1 1 G2. Istotnos¢ rdznic sza-
cowano testem Duncana. Do oszacowania zalezno$ci pomi¢dzy cechami ottuszczenia
tuszy 1 parametrami jako$ciowymi migsa zastosowano model korelacji prostej Pearso-
na i regresji wielokrotne;.

Wyniki i dyskusja

Intensywno$¢ wzrostu buhajéw w grupach badawczych byta zroznicowana. Opa-
sy z grupy G1 (771 g/dobg) w stosunku do grupy G2 (941 g/dobe) charakteryzowaty
si¢ mniejszymi przyrostami, srednio o 170 g/dobe (tab. 1). Osobniki z grupy G1 wyka-
zywaly tendencje do odktadania mniejszej ilosci thuszczu okrywowego (GTO— 1,6 cm)
anizeli z grupy G2 (GTO — 1,1 cm). W grupie G1 ocena ottuszczenia EUROP byta
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wyzsza 0 0,9 %. Roznice zawartosci thuszczu w wyrebach wartosciowych (WWo,yuszczu)
wyniosty przecigtnie 2,8 %. Buhaje z grupy G2 ubijane w wieku 596 dni, zblizonym
do wieku osobnikoéw z grupy G1 (593 dni), charakteryzowatly si¢ wigksza, przecigtnie
0 48,6 kg, masa tuszy zimnej (MTZ,,) oraz o 1,1 % wigkszym udziatem wyrebow war-
tosciowych (% WW). Wykazane roéznice w zakresie opisanych powyzej cech potwier-
dzono przy P < 0,05. Uzyskane wyniki badan sg zbiezne z uzyskanymi przez Choro-
szego 1 wsp. [4] 1 Zina [26].

Wiyniki dotyczace ksztaltowania si¢ parametrow ottuszczenia tusz i MTZ,, buha-
jow Cb i MT (tab. 1) wskazujg, ze mieszance towarowe korzystniej reagowaly w za-
kresie GTO 1 WWouuszeae W grupie G1 tusze MT miaty przecigtnie o 0,5 cm cienszy
thuszcz okrywowy (GTO) i 0 4,3 % mniejsza WWo,gussen. ZWickszenie intensywnosci
wzrostu (IWgq40ne) 0sobnikow z grupy G2 wptywato na poprawe tych parametrow
w obu grupach genetycznych. ZawartoS¢ WWo,pus,cow Uleglta zmniejszeniu zarowno
w tuszach buhajow Cb (o 3,5 %), jak i mieszancow towarowych MT (o 2,2 %). Zwigk-
szenie IWyq40,, powodowato, ze GTO buhajow Cb byla mniejsza, w poréwnaniu
z osobnikami z grupy Gl, przecigtnie o 0,4 cm, a buhajow MT o 0,6 cm. Roznice te
potwierdzono przy P < 0,05. Na zblizony udziat wyr¢bow wartosciowych oraz zawar-
tego w nich tluszczu w tuszach buhajow Cb i Cbxlimousin, o przyrostach na poziomie
869 g/dobe, wskazuje Wronski i wsp. [25]. Pogorzelska i wsp. [18] oraz Grodzki i wsp.
[11] uzyskali nieznacznie mniejsze wartosci tych wskaznikow w przypadku mieszan-
cow Cb z buhajami charolais i simental.

W zakresie oceny otluszczenia tusz (otluszczeniegyrop) Wykazane roéznice swiad-
cza o pozytywnym wplywie krzyzowania towarowego oraz zwigkszenia IWyqgobe.
Othuszczeniegyrop MT oceniono korzystniej, na co wskazuja nizsze noty wynoszace
2,6 pkt w grupie G1 i 1,9 pkt w grupie G2. Tusze buhajow Cb oceniane byly na po-
ziomie 3,5 1 2,5 pkt, co $wiadczy o tym, ze niezaleznie od intensywnos$ci wzrostu tusze
buhajow Cb byty bardziej ottuszczone. W poréwnaniu z tuszami osobnikow z grupy
G1, w grupie G2 tusze obu grup genetycznych charakteryzowaty si¢ mniejsza warto-
$cig othuszczeniegyrop. Oceny wahaty si¢ od 2,5 do 1,9 pkt. W badaniach Zina [26]
otluszczenie tusz buhajow Cb i simental, przyrastajacych okoto 767 g/dobg, oceniono
na podobnym poziomie, od 1,9 do 2,1 pkt. Zblizone wyniki, ocen¢ na poziomie 2,0 pkt
w przypadku tusz mieszancow towarowych i 3,4 pkt buhajow Cb, wykazali Wronski i
wsp. [25].

Dane dotyczace jakosci kulinarnej wotowiny przedstawiono w tab. 2. Zwigksze-
nie IWy4one Wplywalo korzystnie na marmurkowato$¢ oraz zawartos¢ thuszczu w mig-
sie (Mi¢SOuusscu). Najwicksze roznice wykazano w przypadku migsa buhajow Cb —
wigksza IWyqone skutkowata mniejsza zawartoscig tluszczu w migsie. W grupie G1
migs$nie buhajow Cb zawieraty Srednio 3,77 % thuszczu, a z grupy G2 2,93 %, nato-
miast réznica wyniosta 0,88 %. W przypadku MT r6znica pomiedzy grupami G1 i G2
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Tab

ela 1

Wiek, intensywnos$¢ wzrostu, masa oraz charakterystyka otluszczenia tusz buhajow czarno-biatych (Cb)
i mieszancow towarowych (MT).
Age, growth intensity, weight, and fatness profile of carcasses of black and white bulls (Cb) and commer-

cial crossbreeds (MT).

Grupa genetyczna/Intensywnos¢ wzrostu / Genetic group/Growth Intensity

Analizowane cechy Cb MT $rednio
Analyzed Parameters on average min | max
X SD X | SD X | SD
Grupa o malej intensywnos$¢ wzrostu (G1) / Low Growth Intensity Group (G1)
Liczba / Number [n] 15 46 61 -
Wiek [dni] / Age [days/ 601,7 59,1 585,4 55,5 593,5 56,4 | 490,5 | 689,6
Przyrosty dobowe [g] 757! 1 785! 69 771! 82 | 611 | 897
Daily weight gains [g]
Masa tuszy [ke] 3032° | 452 | 270,6™| 357 | 2869 41,5 | 215,7 | 389,7
Carcass weight [kg]
Thuszez podskomny [em] 1,84 0.2 1,3 0,1 1,6' 0,3 09 | 1,05
Subcutaneous fat [cm]
Othuszezenie purop [Pki] 35 | 08 | 26" | 09 31! 10 | 1.0 | 40
Fatness score gyrop [points]
Wyreby wartosciowe [%)] a al 1
Valuable cuts (VC) [%] 66,9 42 | 69,1 4,8 68,0 45 | 613 | 752
Thuszcz w WW [%] al al 1
Fat in VC [%] 8,7 0,9 4,4 0,5 6,5 1,5 7,2 9,7
Grupa o duzej intensywno$¢ wzrostu (G2) / High Growth Intensity Group (G2

Liczba / Number [n] 10 53 63 -
Wiek [dni] / age [days] 597,7 74,7 594,7 72,8 596,2 72,5 | 4953 |759,0
Przyrosty dobowe [g] 905 > 23 977> | 31 9412 44 | 904 | 1077
Daily weight gains [g]
Masa tuszy [ke] 330,82 | 412 |[3402%| 531 | 3355° | 512 | 2236 |430,1
Carcass weight [kg]
Thuszez podskérny [em] 144 04 | 08% | 05 1,12 0,6 | 081 | 240
Subcutaneous fat [cm]
Ottuszczenie uror [Pki] 250 | 07 | 19% | 07 2,22 09 | 20 | 45
Fatness score [points]
Wyreby wartosciowe [%)] a b2 P
Valuable cuts (VC) [%] 64,4 37 | 736 54 69,1 52 | 586 | 78,5
Thuszcz w WW [%] 22 b2 2
Fat in VC [%] 52 1,3 2,2 1,7 3,7 1,9 2,3 9,4

Wartosci érednie oznaczone réznymi literami rdznig si¢ miedzy sobg przy P < 0,05: **° — w wierszach

- 1,23

i — w kolumnach.

The means denoted by different letters differ significantly among themselves at P <0,05: ** — in rows and

123 _in columns

WW — wyreby warto$ciowe / valuable cuts (VC).
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Tabela 2

Wiyniki oceny jakosci kulinarnej migsa buhajow czarno-biatych (Cb) i mieszancow towarowych (MT),
zroznicowanych intensywnoscia wzrostu.

Assessments results of culinary quality of meat of black and white bulls (Cb) and commercial crossbreeds
(MT) differentiated by their growth intensity.

Grupa genetyczna/Intensywnos$¢ wzrostu / Genetic group/Growth intensity
Analizowane cechy Chb MT Srednio / on
Analyzed Parameters average min max
X SD x | sp X SD
Grupa o malej intensywnosci wzrostu (G1) / Low Growth Intensity Group (G1)
Liczba / Number [n] 15 46 61
1 0,
Migsovsren [%0] 3,77 | 045 | 242° | 057 | 3,000 | 063 | 122 451
Fat content in meat [%]
WHCgpo, 29,891 3,26 | 29,03 2,68 | 29,24 | 2,83 22,9 33,20
Jasnos¢ barwy L* | |
Colour Lightness L* 28,8 2,1 27,6 3,3 28,2 3,1 21,3 36,7
Marmurkowatos¢ [pkt] al al 1
+ + +
Marbling [points] 2,6(+) 04 | 22(+H) 05 |23 | 04 1,0 3,0
Kruchos¢ [N/em?]
65,1 6 57,3 6,8 59,2 6 43 5,6
Tenderness [N/cm?] ’ 9 7 ’ % 7 2 75,
Wyciek naturalny [%] al bl 1
Natural Drip Loss [%] 16,95 1,28 | 17,97 1,10 | 17,46" | 1,16 | 1512 | 21,22
- - 5
Wyciek termiczny [%] | ) joa1 | 55 | 24128 | 154 | 2345' | 153 | 2081 | 27.53
Cooking loss [%]
Grupa o duzej intensywnos$ci wzrostu (G2) / High Growth Intensity Group (G2)
Liczba / Number [n] 10 53 63
Miqso%ﬂuszczu [%] 2 2
Fat contont of meat [%] 2,93 0,41 2,75 0,48 2,78 0,47 | 2,01 3,92
WHCgpo, 28,632 | 1,94 | 26,51% 2,40 | 27,57*| 2,34 23,0 31,90
Jasnos¢ barwy L* a b 1
Colour Lightness L* 26,7 1,3 29,5 2,6 28,1 2,5 22,2 34,5
Marmurkowatos¢ [pkt] b2 al 1
- + +
Marbling [points] 3:40) 0,6 | 2:4(+) 0.5 29(H) | 0.6 2,0 43
Kruchos¢ [N/em?]
66,1 34 61,8 6,1 62,5 6,0 52,6 69,5
Tenderness [N/cm?] ’ ’ ’ ’ ’ ’ ’ %
Wyciek naturalny [%] 2 b2 2
Natural Drip Loss [%] 18,97 1,24 | 19,87 1,34 | 1942%| 1,33 | 16,53 | 22,17
- - 5
Wyciek termiczny [%] | o) 302 | 051 | 2550 | 142 | 24922| 143 | 2010 | 2665
Cooking Loss [%]

Objasnienia jak pod tab. 1 / Explanatory notes as in Tab. 1.
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wyniosta 0,33 %. Nalezy jednak zauwazy¢, ze MT z reguty zawieraly mniej thuszczu
w migsie, zwlaszcza osobniki o matej IW gqone (2,42 %). Na podobng zawarto$¢ ttusz-
czu 1 marmurkowato$¢ migsa buhajow Cb i simental wskazujg Ferguson i wsp. [8]. Zin
[26] wykazal, ze w przypadku osobnikoéw, ktorych przyrosty dobowe wynosity od 744
do 801 g, udziat thuszczu zawierat si¢ w przedziale od 2,40 do 2,81 %, a marmurkowa-
tos¢ ksztattowala si¢ od 2,63 do 2,96 pkt. Na nieznacznie mniejsza zawartos$¢ thuszczu
w migsie buhajow Cb (1,18 %) i Cbxcharolais (0,87 %) o przyrostach na poziomie 640
- 767 g/dob¢ wskazujg Groth i wsp. [12].

W przypadku marmurkowatosci mi¢§nie MT nie wykazywaly znacznej zmienno-
$ci. Réznica w ocenie tej cechy migsa osobnikow z obu grup IW y40,e Wyniosta 0,2 pkt.
W grupie Cb ocena ta byla wyzsza, a réznica pomi¢dzy grupa Gl i G2 wyniosla
0,8 pkt. Nalezy rowniez zauwazy¢, ze mig¢so buhajow Cb z grupy G2 charakteryzowala
najbardziej intensywna marmurkowato$¢ oraz najmniejsza rOwnomiernos¢ rozmiesz-
czenia thuszczu — 3,4 pkt. Na mniejsza marmurkowato$¢ wskazujg Groth 1 wsp. [12].
Wykazali oni, Zze migso buhajow Cb przyrastajacych ok. 640 g/dobg¢ miato marmurko-
wato$¢ oceniang na poziomie 1,58 pkt. Cecha ta w migsie mieszancéw Cbxcharolais
(przyrosty ok. 767 g) oceniana byla na poziomie 1,33 pkt. Zblizone wyniki oceny
marmurkowato$ci w migsie uzyskali Albrecht i wsp. [1]. Wedtug tych autoréw migso
roznych typoéw bydla (w wieku ok. 12 miesigcy) wykazywato marmurkowato$¢ na
poziomie od 2,7 do 2,8 pkt, a udziat thuszczu w mieéniach ksztaltowal si¢ w granicach
od 4,27 do 5,45 %. Na podobne, jak w niniejszej pracy, tendencje ksztattowania si¢
zawartos$ci thuszczu w migsie (2,44 - 2,9 %) mieszancéw towarowych i buhajow Cb,
ktorych przyrosty dobowe wahaty si¢ od 545 do 885 g/dobe, wskazali Wronski i wsp.
[25], Pogorzelska i wsp. [18] oraz Grodzki i wsp. [11].

W przypadku jasnosci barwy miesa (L*) najwigksze réznice (P < 0,05) uzyskano
pomiedzy mig¢s$niami pochodzacymi z MT (tab. 2). Migso mieszancow z grupy G2
charakteryzowato si¢ najwyzszg wartoscig L* = 29,5. W poréwnaniu z mi¢sem grupy
G1 byto to o 1,9 jednostki korzystniejszy wynik. Migso buhajow Cb rosnacych inten-
sywniej charakteryzowalo si¢ mniejsza jasnoscig. Wyniosta ona 26,7 jednostki i byla
mniejsza o 2,1 jednostki w stosunku do grupy G1. Vestergaard i wsp. [22] wykazali, ze
mig¢so buhajéw intensywniej zywionych charakteryzowato si¢ z reguly wigkszg jasno-
Scig barwy (L* = 35,0 - 44,8). Tendencj¢ taka wykazali w badaniach osobnikow opa-
sanych do 360 kg. Podobne, chociaz osiggnig¢te inng metoda pomiarows, tendencje
ksztaltowania si¢ jasno$ci barwy w zaleznosci od intensywnos$ci wzrostu uzyskat Zin
[26]. Wykazal on wyzszg jasno$¢ barwy migsa buhajow simental (43,4 %), przyrasta-
jacych srednio 801 g/dobe, w porownaniu z osobnikami bydta Cb, ktérych przyrosty
wynosity §rednio 746 g/dobe, a jasnos¢ barwy miesa ksztattowata si¢ migdzy 34,83 -
38,48 %. Na tendencje takie wskazuja Groth i wsp. [12], ktorzy uzyskali wartosci ja-
snosci barwy, ocenianej metoda spektrofotometryczng, ksztattujace sie od 11,55 %
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w przypadku migsa osobnikow Cb, przyrastajacych na poziomie 640 g/dobg, do
16,55 % w grupie Cbxcharolais, przyrastajacych 767 g/dobe. Zblizone wartosci tego
wskaznika (11,14 - 11,28 %) w przypadku migsa buhajow Cb i cbxlimousin, przyra-
stajacych od 853 do 885 g/dobe, uzyskat Wronski 1 wsp. [25]. Miynek i Litwinczuk
[17] wykazali w migsie mieszancOw towarowych pochodzacym z tusz intensywniej
otluszczonych jasno$¢ barwy migsa na poziomie 10,3 %. Wyniki te pozostajg zbiezne
z prezentowanymi przez Ferguson i wsp. [8].

Intensywno$¢ wzrostu (IWyqen,) miata wptyw na zdolno$¢ utrzymania wody.
Migso osobnikéw z grupy G2 charakteryzowato si¢ wigkszg zdolno$cig utrzymywania
soku. Zdolno$¢ utrzymania wody (WHCgy), wynoszaca 27,57 %, w poréwnaniu
z grupa G1 byla wyzsza o 1,67 %. Podobny wptyw IW g0, Wykazano w przypadku
wycieku naturalnego (WN,,), odgrywajacego szczegolna role podczas przechowywania
migsa. Migso osobnikow o wigkszych przyrostach dobowych charakteryzowato si¢
wigksza utratg soku. W porownaniu z grupg G1, w ktorej WNo, wyniost 17,46 %, mig-
so z grupy G2 cechowat wyciek wigkszy przecigtnie o 1,96 % (19,42 %). Migso buha-
jow Cb, niezaleznie od IW e, charakteryzowato sig, w poréwnaniu z MT, mniejszym
WNy,. Wyciek z migsa Cb byl mniejszy $rednio o 1,02 % w grupie G1 i 0 0,90 %
w grupie G2 (P <0,05).

Ze wzgledu na wykorzystywanie wotowiny jako surowca kulinarnego mato prze-
tworzonego, powinna ona charakteryzowa¢ si¢ mozliwie jak najwigksza wydajnoscia
podczas obrobki cieplnej (matg utratg soku z migsa). Ma to duze znaczenie w osiagnig-
ciu satysfakcji przez konsumentdéw, uzyskanej po wyborze tego gatunku migsa. Migso
buhajow z grupy G1 charakteryzowalo si¢ przewaznie mniejszym o 1,47 % wyciekiem
termicznym — 23,45 % (tab. 2). WT,, z mi¢sa buhajow z grupy G2 wyniost 24,92 %.
Wpltyw IW g4, W analizowanych grupach genetycznych byt zblizony. Wykazane roz-
nice pomigdzy WT,, buhajow CB i MT, ksztattowaly si¢ na zblizonym poziomie
i $rednio wynioslty 1,26 %. Nalezy jednak zauwazy¢, ze migso MT charakteryzowato
si¢ relatywnie wickszym WT,,. Roznice te, chociaz niewielkie, zostaty potwierdzone
przy P <0,05.

Wspoétezynniki korelacji miedzy cechami charakteryzujacymi ottuszczenie tusz
a wskaznikami jako$ci migsa przedstawiono w tab. 3. Najwicksza silg¢ zaleznos$ci
stwierdzono pomigdzy GTO a WNy, — r = 0,554** (grupa G1) do r = 0,806*%* (grupa
G2) i r = 0,785*%* w przypadku catej populacji. Korelacje GTO z kruchos$cig migsa
1 WHCgny, wykazywaty $rednig site ksztaltujac si¢ od r = -0,414** (krucho$¢ migsa
buhajow z grupy G2) Do r = -0,428** (WHCgps, migsa buhajow z grupy G1). Zalez-
nosci uzyskane w obrgbie catej populacji przyjely wartosci od r = -0,336* do r =
-0,386**. W przypadku otluszczenia wg klasyfikacji EUROP (otluszczeniegyrop) naj-
silniejsze zaleznosci uzyskano z zawartoscig thuszczu w tkance migsnej (Mi€SOv,uuszczu);
wspotczynniki ksztattowaty si¢ od r = 0,511*%* (G1) do r = 0,662** (G2). Otluszczenie
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tusz byto rowniez skorelowane z marmurkowatoscig oraz barwg migsa, odpowiednio
r=0,526%* (G1) i r = 0,421** (G2). Podobng sit¢ zaleznosci uzyskano pomig¢dzy za-
wartoscig thuszczu w wyrebach wartoSciowych (WWo,yus.con) @: zawarto$cig thuszczu
w migsie (Mi¢SOuusscu) — I = 0,491%* oraz marmurkowatoscig — r = 0,356* w grupie
o matej intensywnos$ci wzrostu (G1), a w grupie o duzej intensywnos$ci wzrostu (G2) —
kruchoscig migsa (r = 0,419%%*),

Tabela 3

Wspotezynniki korelacji pomigdzy wybranymi cechami otluszczenia tusz a wskaznikami przydatnosci
kulinarnej migsa w obrgbie analizowanych grup intensywno$ci wzrostu.
Coefficients of correlation between selected carcass fatness parameters and indicators of culinary useful-

ness of meat within the analyzed groups of growth intensity.

Analizowane cech Thuszcez podskorny | Othuszezeniesgyrop | Thuszez w WW
Assessed Parametei,s Subcutaneous fat Fatness score Fat in Valuable
[cm] [pkt. - points] Cuts [%]

Grupy intensywnosci wzrostu (G1 i G2) / Growth Intensity Groups (G1 and G2)
MigsOoyuscza / Fat content in meat [%] 0,354* 0,594%*%* 0,321*
WHCgho, -0,336* - B
Jasnosc¢ barwy L* / Colour Lightness L* - 0,302* 0,325*
Marmurkowato$¢ / Marbling [pkt / points] 0,341* 0,284* 0,205
Krucho$¢ / Tenderness [N/cm2] -0,386** 0,233 0,271%
Woyciek naturalny / Natural Drip Loss [%] 0,785%* - 0,314*

Grupa o malej intensywnos$¢ wzrostu (G1) / Low Growth Intensity Group (G1)

MigsOoyuscza / Fat content in meat [%] 0,339* 0,662%* 0,491%**
WHCGro, -0,428%* - -
Jasnosc¢ barwy L* / Colour Lightness L* - 0,316* 0,267
Marmurkowato$¢ / Marbling [pkt / points] 0,353* 0,526** 0,356*
Krucho$¢ / Tenderness [N/cm®] -0,264* 0,221 0,294*
Wyciek naturalny / Natural Drip Loss [%] 0,554%%* - 0,309%*
Grupa o duzej intensywno$¢ wzrostu (G1) / High Growth Intensity Group (G1)

MigsOoyuscza / Fat content in meat [%] 0,421%* 0,511%** 0,343*
WHCGp, 0,234 - -
Jasnosc¢ barwy L* / Colour Lightness L* - 0,421%* 0,314*
Marmurkowato$¢ / Marbling [pkt / points] 0,298* 0,224 0,284*
Kruchos¢ / Tenderness [N/cm?] -0,414%* 0,241 0,419%%*
Wyciek naturalny / Natural Drip Loss [%] 0,806** - 0,297*

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

Uzyskane wyniki sg zbiezne z przedstawionymi przez Fiemsa i wsp. [9] oraz
Maya i wsp. [16]. Wspotczynniki korelacji obliczone przez tych autoréw wahaty si¢ od
r=0,148*%* dor=0,518** oraz od r=-0,39 dor=0,88.
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Po ustaleniu zaleznosci fenotypowych pomigdzy badanymi cechami poubojowy-
mi obliczono funkcje regresji pomigdzy wskaznikami jako$ci migsa a parametrami
otluszczenia tusz (tab. 4). Wykazano, ze w zakresie szacowania udzialu tluszczu
w miesie (R* = 0,426) i wycieku naturalnego z migsa (R* = 0,645) pomocne moga by¢
tatwe do poubojowej oceny: grubo$¢ tluszczu podskornego i ocena ottuszczenia tusz
metoda EUROP. Cechy te, cho¢ w mniejszym stopniu, mogg by¢ uwzglgdniane przy
szacowaniu WHC (R* = 0,373), barwy (R’ = 0,334) czy marmurkowatosci (R*> =
0,324). Natomiast szacowanie kruchosci migsa na podstawie okreslenia zawartosci
thuszczu $rodmigsniowego i w wyrebach wartosciowych mozna uznaé¢ za mato przy-
datne (R* = 0,219). Cechy otluszczenia tusz moga stanowi¢ zatem informacje wyko-
rzystywane w doskonaleniu najwazniejszych parametrow kulinarnych wolowiny.

Tabela 4
Zaleznos$ci pomigdzy wskaznikami jakosci migsa a cechami otluszczenia tusz.
Relationships between meat quality indicators and fatness parameters of carcasses.
Zmienna zalezna (y) Rownanie regres;ji S.D. of
aty . £res) R’ | RSD | independent
Dependent variable Regression equation variable

Udziat thuszezu w migsie y=1,012 +0,245x, +0,539x, |0,426| 0,430 | 0,257
Fat content in meat [%]

WHCp, y = 29,585 - 0,380x; 0373 2,518 | 1,506

Jasno$¢ barwy L* / Colour Lightness L* | y=26,884 +0,211x,4+0,217x, | 0,334 | 2,744 1,641

Marmurkowato$¢

= + +
Marbling [kt / pois] y = 1,491 +0,300x; + 0,232x, | 0,324 | 0,534 0,319

Kruchosé / Tenderness [N/cm’] y =43,081-0,338x; + 0,194 x4 | 0,219 | 6,388 3,820

Wyciek naturalny / Natural Drip Loss [%] | y = 15,530 + 0,825x; - 0,160 x4 | 0,645 | 0,869 0,519

x; — tluszcz podskorny / subcutaneous fat [cm]; X, — ocena otluszczenia tusz / fatness score of carcass
(EUROP); x5 — thuszez §rodmigéniowy / intramuscular fat [%]; x4 — thuszcz w wyrgbach wartosciowych /
fat in valuable cuts [%].

Whioski

1. Do produkcji woltowiny o zmniejszonej zawartosci ttuszczu oraz dobrej marmur-
kowatosci, pochodzacej z buhajow o niskiej intensywnosci wzrostu, powinno si¢
wykorzystywaé przede wszystkim mieszance towarowe. Migso mieszancow ce-
chowato si¢ ponadto jasniejsza barwg w porownaniu z mi¢sem buhajow Cb. Nie
wykazano jednak takiego wplywu na wskazniki charakteryzujgce mozliwosci
utrzymywania wody przez migso oraz na kruchos$¢. Migso osobnikoéw intensywniej
rosngcych cechowato si¢ z reguly wigkszymi wartosciami wyciekéw oraz mniejsza
kruchoscia.
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(1]
(2]
(3]

. Niezaleznie od intensywnoS$ci wzrostu, buhaje Cb w porownaniu z mieszancami to-

warowymi charakteryzowaty si¢ relatywnie intensywniejszym gromadzeniem thusz-
czu. Jednak wigksza intensywno$¢ wzrostu zwierzat moze sprzyja¢ zmniejszaniu
udziatu thuszczu w wyrgbach wartosciowych i grubosci thuszczu okrywowego tusz.

. Uzyskane warto$ci wspotczynnikéw korelacji wskazujg, ze przy pozyskiwaniu wo-

towiny kulinarnej mozliwa jest selekcja w kierunku poprawy jej jakosci na podsta-
wie udziatlu thuszczu w wyrebach wartosciowych czy ilosci thuszczu gromadzonego
w tuszy.
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EFFECT OF GROWTH INTENSITY OF BULLS ON RELATIONSHIPS BETWEEN CARCASS
FATNESS AND CULINARY QUALITY OF MEAT

Summary

An important factor determining the utilization of beef meat is its culinary quality. Among other
things, meat quality depends on the content of fat in a tissue, meat colour, and meat juice-holding capabil-
ity. A too poor quality of beef results, first of all, from improper feeding strategies departing from the
genetic potential of animals; the consequence thereof is, most frequently, an excessive fatness of carcass-
es.

The objective of the research study was to determine the relationships between the amount of fat de-
posed in carcasses and the culinary usefulness of beef meat, as well as to assess the possibilities of im-
proving those qualities based on the analyzed parameters of carcasses. The analysis comprised 124 black-
white bulls (Cb) and commercial crossbreeds. The rate of carcass fatness was assessed in two groups
showing different growth intensity (GW/IWq,,). It was proved that the higher growth intensity made the
layer of cover fat to decrease (by 0.5 cm on average), and, thus, those carcasses could be assigned to the
EUROP class with a lower fattening rate (the fattening rate higher by 0.9 % on average). It also helped to
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reduce the fat deposited in valuable cuts (by 2.8 %). In that regards, the reaction of the commercial cross-
breeds was the best. Based on the analysed quality parameters of meat, it was found that the higher
GI/TW g4y did not favour the improvement of meat tenderness. The meat tenderness of animals with a low
daily weight gain (G1) was 59.2 N/em® 1), and the meat of the intensely growing animals (G2):
62.5 N/enr’. The advantageous effect of GI/IW g0y Was reported as regards the content of fat in meat and
the parameters determining the meat-juice holding capacity. However, no differences were found as re-
gards the meat colour. Some coefficients were calculated, which represented the correlation between
culinary quality parameters of beef and the: 1) cover fat thickness (r = from -0.264* to 0.806**); 2) car-
cass fatness assessed using the EUROP method (r = from 0.284* to 0.662*%*); 3) amount of fat in valuable
cuts of carcasses (r = from 0.325* to 0.491**). The results obtained show that it is possible to apply car-
cass fatness-related indicators for the purpose of improving meat quality and to include them into the
fattening process.

Key words: beef, carcass, growth intensity, fatness, culinary quality of meat
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