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IWONA POLCZYNSKA, IRENA GORSKA

CZYNNIKI KSZTALTUJACE PRODUKCIJE I JAKOSC
KULINARNEGO MIESA WOLOWEGO W POLSCE

Streszczenie

Na krajowym rynku migsa ofcrowany jest gtdwnie surowiec pochodzacy od bydia ras migsno-
mlecznych. Jakos¢ krajowej wolowiny nie spetnia oczekiwan konsumentdw, poniewaz posiada ona cechy
migsa przerobowego o nie akceptowanej przez konsumentéw kruchodci i soczystosci oraz nadmiernej
marmurkowatosci i ciemnej barwie. Opracowany program rozwoju hodowli bydta migsnego w Polsce
zaktada produkcje mlodego zywca rzeZznego o dobrych walorach opasowych i rzeznych, celem uzyskania
wysokiej jakosci wolowiny kulinarnej. Rownorzedna role z hodowca w ksztaltowniu ostatecznej jakosci
migsa wolowego posiada rowniez przemyst migsny, gdyz dobdr odpowiednich zabiegdw technologicznych
m.in. elektrostymulacja tusz, kondycjonowanie i pakowanie migsa w modyfikowanej atmosferze, pozy-
tywnie ksztaltuja jako$¢ migsa. Istotnym elementem w rozwoju produkeji i rynku wolowiny kulinarnej sg
takze dzialania marketingowe. )

Mozna $mialo stwierdzié, ze rumsztyk lub befsztyk wolowy nie sa jeszcze czg-
stym daniem na naszych stotach. Rzadkos¢ tych potraw w polskim menu zwiazana jest
z brakiem tradycji spozywania migsa wolowego jak réwniez z niedostateczna iloscig
odpowiedniej jakosci surowca do ich przygotowania. Wotowina na krajowym rynku
byla dotychczas traktowana gtéwnie jako migso przerobowe.

Produkcja wolowiny kulinarnej w kraju, w ostatnich dwoch latach, jest przed-
miotem szczegdinie duzego zainteresowania nie tylko hodowcoéw bydta, ale rowniez
zywieniowcow i technologéw migsa. To zainteresowanie ma swoje uzasadnienie w
bardzo malej podazy bydlgcego zywca migsnego, a tym samym dobrego kulinarnego
migsa wolowego w obrocie detalicznym. Mnogo$¢ czynnikéw ksztattujacych jakosé
migsa zmusza hodowcdw zywcea oraz przetwdrcéw migsa do modernizowania i dosko-
nalenia wielu czynnosci zwiazanych z ta produkcja na kazdym jej etapie.

Krajowa konsumpcja wotowiny w 1995 r., w formie migsa i przetworow (bez
thuszczu i podrobow), wynosita 8,9 kg/mieszkanca [40]. Spozycie wotowiny w postaci

Mgr inz. I. Potczyriska, prof. dr hab. I. Gorska, Katedra Technologii Surowcow Zwierzecych, Akademia
Rolnicza we Wroctawiu, ul. C.K. Norwida 25/27, 50-375 Wroctaw
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miesa nieprzetworzonego ksztaltowato si¢ na poziomie 4,32 kg/osobg/rok, co stano-
wito zaledwie 7% w stosunku do catkowitego przecigtnego spozycia migsa wszystkich
gatunkow zwierzat rzeznych i przetwordw [41]. Dla porownania spozycie wieprzowi-
ny w formie migsa kulinarnego w tym okresie wynosito 21%. Poziom spozycia wolo-
winy jest aktualnie az o 40% mniejszy niz w ostatnim pigtnastoleciu i o 50% nizszy od
rekordowego z lat 1976/1977. Czynnikiem ksztattujacym mate spozycie wotowiny jest
réwniez, ostatnio znaczaco mniejsza, podaz mtodego bydta rzeznego, gtdéwnego zrédia
kulinarnej wotowiny.

Nadal obserwuje si¢ spadkowa tendencj¢ poglowia bydta. Stad tez w ciagu ostat-
nich pieciu lat, produkcja migsa wolowego obnizyla si¢ o polowe i wsrdd wielu przy-
czyn wiaze si¢ ja z glebokim kryzysem w rolnictwie. Dotknat on szczegolnie hodowle
bydta, ktora stala si¢ nieoptacalna. Poglowie bydta ogdtem zmniejszylo si¢ z 11 min
szt. w 1989 r. do 7 mIn szt. w 1995 r., a w konsekwencji produkcja Zywca rzeznego z
1320 tys. ton w 1989 r. do 799 tys. ton. w 1995 r. W zachodnich terenach kraju po-
glowie bydta uleglo spadkowi o 60%, a produkcja Zywca woltowego zmniejszyla si¢ o
44% w stosunku do 1989 r. [31, 71, 72].

Zjawiskiem wysoce niekorzystnym, wystgpujacym w Polsce, jest ubdj cielat o
masie przedubojowej 50-60 kg. Takie postepowanie jest duzym marnotrawstwem po-
tencjatu biologicznego tkwiacego w zwierzgtach. W krajach UE, przy odpowiednim
zywieniu, prowadzi si¢ wydtuzony opas cielat do masy przedubojowej 200 kg. Obok
innych pozytywnych efektéw takiego postepowania uzyskuje si¢ migso o bardzo do-
brej jakosci [6, 65].

W maju 1994 r. zostal zatwierdzony program rozwoju hodowli bydta miesnego w
Polsce i jest on waznym fragmentem restrukturyzacji i modernizacji polskiego rol-
nictwa, a podstawowe jego zalozenia to: rozszerzanie hodowli czystych ras migsnych,
krzyzowanie towarowe mniej wydajnych krow mlecznych z buhajami ras migsnych,
wprowadzenie systemu oceny stanu umigsnienia i otluszczenia tusz wg klasyfikacji
EUROP oraz uzyskanie wysokiej jakosci migsa [73].

Jednym z istotnych probleméw hodowlanych jest wybdr wiasciwej technologii
chowu bydia w systemie ekstensywnym, ktory w Polsce nie ma tradycji, a jest po-
wszechny w niektorych krajach np. w Wlk. Brytanii. System produkeji krowa matka-
ciele zwigzany jest gtéwnie z wypasaniem zwierzat na pastwiskach oraz z wykorzysta-
niem pasz odpadowych [7]. Wdrazanie tego systemu jest szczeglnie wazne przy
utrzymujacych si¢ w kraju niskich cenach za zywiec wolowy i wzrastajacej cenie zboz
[42]. Za rozpowszechnianiem tego systemu chowu w Polsce przemawiajg réwniez
dziafania ukierunkowane na produkcje¢ ekologiczna. Rozwdj hodowli bydia migsnego
nie moze dotyczy¢ tylko duzych gospodarstw rolnych z uwagi na ich mala ilo§¢ w
Polsce, natomiast przede wszystkim gospodarstw matych, dominujacych w kraju. Ko-
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nieczne jest przyjecie whasciwych systeméw hodowli bydia i produkcji zywca oraz
zaadaptowania ich w tych gospodarstwach. Za rozwojem produkeji bydia migsnego
przemawiaja rowniez czynniki biologiczne, tzn. zwigkszenie ilosci istniejacych geno-
typoéw bydta w Polsce. Omawiany system produkcji bydta krowa matka-ciele ksztal-
tuje na nowo kulture czlowieka w dziedzinie tagodniejszego traktowania zwierzat i
utrzymywanie ich w tzw. dobrostanie, poniewaz interwencja cztowieka w przyrode
przejawia si¢ rowniez w niechumanitarnym traktowaniu i utrzymywaniu zwierzat. Wy-
pas bydfa migsnego na pastwiskach zapobiega zarastaniu i dziczeniu, tj. degradacji
terendw aktualnie eksploatowanych badz nieuzytkdw, szczegolnie Pomorza, Podlasia,
Warmii i Mazur, Bieszczad oraz Podsudecia [4, 20, 35].

Bydto migsne moze byé réwniez wykorzystywane do kilkugatunkowego wypasu
zwierzat roslinozernych na uzytkach zielonych. Takie systemy wypasu maja na celu
nie tylko uzyskanie efektdéw ekonomicznych, ale réwniez tworzenie proekologicznej
gospodarki [33, 44, 54].

Za rozwojem produkcji bydia migsnego przemawiaja rowniez wzgledy ekono-
miczne, gdyz ten chow jest kapitato- i pracooszczedny. Dla przyktadu koszt stanowi-
ska dla bukatow jest przewaznie o 40% nizszy niz dla krowy mlecznej, a koszty obstu-
gi bydia migsnego sa $rednio o 50% mniejsze w pordéwnaniu do bydta mlecznego.
Nizsze sg tez koszty zywienia bydla opasowego, inna jest bowiem struktura i skiad
skarmianych pasz, chociazby ze wzgledu na mniejszy w nich udziat komponetéw tre-
sciwych [6, 21, 30, 35].

Krzyzowanie ras miesnych ze sobg i z rasami mlecznymi na swiecie w celu uzy-
skania produkcji towarowej, jest bardzo szeroko stosowane. Postep genetyczny ma
jednak swoje zrodlo przede wszystkim w stadach zarodowych kilku, maksymalnie
kilkunastu gléwnych ras bydta miesnego. W Polsce czystorasowe poglowie bydia mig-
snego jest jeszcze nieliczne i sg to stada ras: charolaise, limousine, piemontese, angus i
in. [66, 67]. Na Dolnym Slasku prowadzone sg hodowle czystorasowe bydta ras: sa-
lers, angus red, welsh black, texas longhorn, hereford i charolaise, ktore wykorzystuje
sie réwniez do krzyzowania z polska rasa czarno-biala (c.b.) i czerwono-biata (cz.b.)
[8, 9, 22]. Wsrdd hodowcedw zwierzat rzeznych i przetworcoOw migsa obserwuje sig
ostatnio coraz wigksze zainteresowanie hodowlg czystych ras bydta migsnego [27].

Metoda hodowlang, ktéra moze doprowadzi¢ do poprawy jakoSci migsa, jest
krzyzowanie towarowe krow miesno-mlecznych (c.b. i cz.b.) z buhajami ras migsnych,
badz produkcja pierwszego pokolenia mieszancéw F, (klasyczne krzyzowanie towa-
rowe) lub krzyzowanie wypierajace. Krzyzowanie wypierajace ma na celu maksymal-
ne odtworzenie cech wybranej rasy migsnej przez stopniowe zwickszenie jej genotypu,
np. do 50%, 75%, 87,5%. Badania w USA, Kanadzie, Anglii i Australii wykazaly 20—
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30% wyzszy poziom produkcji miesa w stadach bydla mieszancéw w poréwnaniu do
stad czystorasowych [68].

Dyskentujac wyniki prowadzonych w kraju licznych prac hodowlanych nad krzy-
zowaniem towarowym, wnioskuje si¢, ze zabieg ten jest bardzo korzystnym lub wrecz
optymalnym rozwigzaniem zwigkszenia ilosci zywca wotowego w Polsce i uzyskania
dobrej jakosci migsa wolowego. Zagraniczne doswiadczenia hodowlane nad doskona-
leniem bydla rzeznego potwierdzaja powyzszy wniosek [37, 38, 47, 48, 50]. Uzyski-
wane mieszance charakteryzuja si¢ lepsza przydatnoscia do opasu pastwiskowego, co
m.in. moze przyczynié si¢ do rozwiazania problemu niepetnego wykorzystania w kraju
uzytkéw zielonych [4, 8, 9, 20]. Mieszafce charakteryzuja sig¢ rowniez wysokimi przy-
rostami dobowymi w poréwnaniu do ras czystych c.b i cz.b utrzymywanych w tych
samych warunkach [4, 14, 45, 52, 69]. Krzyzowanie towarowe zwigksza takze wydaj-
nos¢ rzezna uzyskanych mieszancdéw srednio o 3-6% [39, 70]. Na istotnie wyzsza
wydajnos¢ rzezng mieszancoéw po buhajach ras migsnych wskazuja rowniez autorzy
innych prac [1, 14, 45, 54, 60, 69]. Tusze opasow F, zawieraja znaczaco wieksza za-
warto$¢ migsa i sa mniej ottuszczone [4, 13, 29, 45, 60, 69, 70]. W przypadku buhajow
czarno-biatych x piemontese roznica w migsie wynosita 40 kg/tusze w stosunku do
buhajéw czarno-bialych. Mieszarice charakteryzuja sie wiekszym udziatem elementow
0 wyzszej wartosci handlowej, co swiadczy o dobrym umigsnieniu zadu i topatki. Sa-
kowski i wsp.[45] przedstawili rowniez wyniki istotnie mniejszego udziatu kosci w
tuszach buhajkéw u mieszancow F:czarno-biata x piemontese, czarno-biala x chiani-
na, czarno-biata x marchiganina, odpowiednio o 30%, 7,1%, 4,6%. Podobne wyniki
uzyskat Zalewski i wsp. [70] u mieszancéw rasy czarno-biata x limousine. W ocenie
wartosci rzeznej tusz istotnym wskaznikiem migsnosci jest powierzchnia przekroju
migsnia najdtuzszego grzbietu (m. longissimus dorsi), ktora w polaczeniu z wysokim
udzialem migsa $wiadczy o dobrej migsnosci. Duza srednica ,,0ka poledwicy” (130
cm?) charakteryzuja sie tusze mieszancoéw czarno-biata x piemontese. Dla poréwnania
omawiany wyréznik miat wartosé okoto 93 cm” w tuszach buhajkéw rasy czarno-bialej
[70]. W badaniach Grzeskowiaka i wsp. [15] powierzchnia migsnia najdtuzszego
grzbietu buhajow rasy czarno-biata wynosita srednio 75 cm’.

Na uksztattowanie pozadanych przez konsumentow cech jakosciowych miesa
kulinarnego duzy wplyw ma sposéb postgpowania z bydiem bezposrednio przed ubo-
jem. Niezaleznie od czynnikoéw przyzyciowych, majacych istotny wptyw na umiesnie-
nie i otluszczenie tuszy i jakos¢ migsa kulinarnego, ktéra w duzym stopniu zalezy tak-
ze od koncowej wartosci pH, bardzo istotng role¢ odgrywaja ostatnie dni przed ubojem
1 pierwsze godziny po uboju. Nagla zmiana srodowiska, taczenie bydta w obce sobie
grupy itp., wywotuje niepokdj. Dlatego tez nawet najwigksze wysitki hodowcy moga
by¢ zniweczone przez niewlasciwe postgpowanie z bydtem, ktére prowadzi do pogor-
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szenia jakosci migsa. Niedoskonala organizacja skupu, wynikajaca ze zbyt dtugiego
czasu obrotu oraz nieodpowiedniego postepowania z bydtem w tym okresie, powoduja
straty iloSciowe i jakosciowe migsa wotowego [10, 53, 63, 64]. Stad istotne znaczenie
ma upowszechnianie odbioru zwierzat z zagrody producenta i przekazywanie ich bez-
posrednio z transportu do uboju [64]. W warunkach duzego rozdrobnienia gospo-
darstw realizowanie tych zadan jest trudne i wymaga odpowiednich rozwiazan.

Prawidtowe ksztattowanie jakosci migsa wiaze si¢ takze m.in. z odpowiednim
poziomem glikogenu w tkance migsniowej w momencie uboju. Czynniki stresowe
wptywaja na spadek glikogenu w migsniach. Powszechnie zalecane podawanie roz-
tworu melasy przeciwdziala odwodnieniu organizmu oraz przyspiesza regeneracje
zapasOw glikogenu wyczerpanych podczas obrotu zywca, a tym samym zapobiega
spadkowi wydajnosci rzeznej. Zaleca si¢ podawanie roztworéw melasy o stezeniu 3—
6%, w zaleznosci od czasu przetrzymywania bydta w magazynach zywca. [63, 64].

Wspomniany wczesnej program rozwoju hodowli bydta migsnego w Polsce zale-
ca wprowadzenie systemu zaptaty za zywiec po uboju i w oparciu 0 wyceng tusz na
podstawie umigsnienia i otluszczenia wg zasad przyjetych przez UE, tj. 6 klas umie-
$nienia i 5 klas otluszczenia wg systemu EUROP [61, 62, 64]. Ten system klasyfikacji
eliminuje nadptate za zywiec o niskiej wydajnosci rzeznej i niedoplate za zywiec o
wysokiej wydajnosci. Takie postgpowanie stwarza korzystna motywacje poprawy
wartosci rzeznej skupowanego surowca. Aktualna klasyfikacja zywca wg PN-64/R-
7800 uwzgledniajaca m.in dosé niskie wskazniki potracen za okarmienie i nie mobili-
zuje hodowce ani do poprawnego chowu i opasu ani do prawidtowego przygotowania
bydta do uboju. Ceny ustalone za zywiec typu migsnego tej samej klasy powinny by¢
okoto 20% wyzsze od cen zywca typu miecznego [58, 72, 73].

- Jako$¢ migsa stanowi sume wszystkich cech sensorycznych, odzywezych, higie-
7 niczno-toksykologicznych i technologiczno-przerobowych [17].
Konsumencka ocena jakosci migsa opiera sie na kryteriach organoleptycznych.
Przy zakupie migsa kulinarnego z reguly ocenia si¢ jego jakos¢ na podstawie barwy
[46]. Barwa jest rowniez wyréznikiem przydatnosci migsa do celow kulinarnych, a
takze wskaznikiem jego swiezo$ci. Ilos¢ i stan chemiczny mioglobiny znaczaco wply-
waja na ksztaltowanie barwy migsa, podobnie jak: wiek zwierzat, rasa, ple¢, odczyn
migsa, zawartos¢ wody i thuszczu §rodmig$niowego oraz zawartos¢ tkanki faczne;j.
Koncowa wartos¢ pH, stabilizujaca sie podczas 48 godz. od uboju, ma réwniez
wplyw na ksztattowanie jakosci migsa, okreslajac jego przydatnos¢ do celéw kulinar-
nych. Dla miesa normalnego pH miesci sie¢ w granicach 5.4 do 5,8 (w temp. ponizej
7°C), a dla migsa z wada DFD (ang. dark, firm, dry) warto$¢ odczynu wynosi powyzej
pH 6,2. Procesy dojrzewania poubojowego najkorzystniej przebiegaja w surowcu o
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odczynie 5,4-5,8. Migso takie odznacza si¢ jasng barwa, dobra kruchoscia i smakowi-
toscia, a takze wysoka trwatoscia. Niskie pH sprzyja rowniez procesowi utlenowania
mioglobiny i tworzeniu si¢ na powierzchni migsa grubszej warstwy jaskrawoczewone)
oksymioglobiny. Przyczyna wystepowania wady DFD jest przyzyciowe wyczerpanie
glikogenu spowodowane stresem. Glownym Zrodtem wotowiny byly dotychczas
mleczne rasy bydla, dostarczajace ze stosunkowo duza czestotliwoscia mieso z wada
DFD. Ma ono bardzo ciemng barwe sugerujaca, ze pochodzi ze starych zwierzat. Na
skutek niedostatecznego zakwaszenia takie migso nie osiaga dojrzatosci konsumpeyj-
nej i ma ograniczong przydatnos¢ do obrotu detalicznego w stanie $wiezym z powodu
dwukrotnie mniejszej opornosci na rozktad [36, 63, 64]. Wyniki badan Grzeskowiaka i
wsp.[15] okreslajace jakosé migsa mtodego bydta rzeznego rasy czarno-biatej ze skupu
rynkowego wykazaty, ze migso znacznej ilosci tusz (37,1%) charakteryzowalo sie
wysokim pH powyzej 6,2, a ciemna barwg migsa notowano u 70% badanej populacji
zwierzat. Liczne doswiadczenia [1, 4, 28, 59] dotyczace okreslenia przydatnosci wio-
skich, francuskich i amerykanskich ras bydta miesnego do krzyzowan towarowych z
bydiem czarno-biatym, potwierdzaja mozliwos¢ produkcji migsa o prawidlowej warto-
sci pH 1 pozadanej barwie. Wajda i wsp. [59] wykazali, ze barwa migsa mieszafcow
ras czarno-biata x limousine, okreslona spektrofotometrycznie oraz wzrokowo wg
wzorca barw Soicarni, byla wyraznie jasniejsza u buhajkow i jatowek, a réznice dla
tego parametru zaobserwowano nie tylko dla migsénia najdluzszego grzbietu, ale row-
niez i innych migsni. Jasniejsza barwe migsa jatdwek i buhajkéw wielorasowych czar-
no-biata x limousine x aberden angus x charolaise i czerwono-biata x limousine x si-
mentaler oznaczyli Choroszy i wsp. [4]. Migso mieszancoéw kréw czarno-biatych z
buhajami wiloskich ras migsnych cianina, marchigiana, piemontese charakteryzuje si¢
jasniejsza barwa w pordwnaniu do surowca osobnikéw rasy czarno-biatej [28].

Kruchos¢ migsa jest wypadkowa wielu czynnikow przyzyciowych oraz uzalez-
niona od postepowania z tuszami po uboju. Sensoryczne odbieranie kruchos$ci jest
wynikiem poubojowego dojrzewania migsa. Wyrdznik ten zwigzany jest m.in. z bial-
kami facznotkankowymi, w tym z formami kolagenu oraz z kompleksem aktomiozy-
nowym [2, 34]. W procesie dojrzewania migsa istotng rolg przypisuje sie rowniez bial-
kom cytoszkieletowym [5, 11].

Znaczaca role w ksztaltowniu kruchosci miesa odgrywaja endogenne enzymy
proteolityczne kalpainy i katepsyny [34]. Aktywnos$¢ kalpain (p-kalpaina i m-
kalpaina), uwarunkowana jest odpowiednim stezeniem jonéw Ca'”> w komoérce mie-
$niowej [12, 19]. Naturalnym inhibitorem kalpain jest biatko kalpastatyna. Obie formy
kalpain oraz kalpastatyna zlokalizowane sa w blonie komérkowej, mitochondriach,
retikulum sarkoplazmatycznym, jadrach i w niektérych strukturach cytoszkieletu oraz
w nieznacznej iloSci w sarkoplazmie [19]. Optimum aktywnosci kalpainy wykazuja w
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pH 7,0-7.5. Substratami kalpain sa liczne biatka miofibrylarne: titina, nebulina, fila-
mina, desmina, troponina-T i -I, C-biatko oraz tropomiozyna. Enzymy te nie degraduja
gléwnych bialek miofibrylarnych - miozyny i aktyny, jednak wywotujg ich dezorgani-
zacje [18, 19]. Spadek pH i temperatury w trakcie poubojowego wychtadzania wply-
waja rowniez niekorzystnie na aktywnos¢ kalpain [12]. Celem efektywniejszego wy-
korzystania wiasciwosci degradacyjnych kalpain wykorzystuje si¢ w praktyce przemy-
sfowej sole wapniowe {24, 25]. Rola kalpain w Zywym organizmie i w procesach po-
$miertnych wymaga jeszcze dodatkowych badan. Badania Thomsona i wsp. [51]
wskazuja, ze zawarto$¢ kalpain w miesie zalezy rowniez od czynnikéw przedubojo-
wych, m.in. od rasy zwierzat i sposobu zywienia. W migsie buhajow rasy angus zy-
wionych kiszonka z traw wykazano o 100% wigkszg aktywnosé p-kalpainy po 2 godz.
od uboju, w pordwnaniu do migsa buhajow zywionych ziarnem kukurydzy i kiszonka z
traw. Wyzsza aktywnos$¢ p-kalpainy byta skorelowana z mniejsza twardo$cig migsa.

Wraz z wiekim zwierzat wzrasta twardo$¢ migsa, jako pochodna stopnia usiecio-
wania kolagenu i zwigkszajacej si¢ jego cieptostabilnosci. Budowa i ilo$¢ omigsnej
wewngtrznej (perimysium) odgrywa istotng role w ksztattowaniu krucho$ci migsa [2].
Degradacja substancji podstawowej tkanki facznej, zawierajaca proteoglikany i gliko-
proteidy, jest waznym elementem uczestniczacym w tenderyzacji migsa [32].

Soczystos¢ zwigzana jest ze stopniem uwodnienia migsa. Soki migsniowe sg no-
$nikami substancji smakowo-zapachowych. Soczystosé jest wypadkowsa wielu czynni-
kéw, jednakze procesy poubojowe i zabiegi przetworcze spetniaja dominujaca role w
jej ksztattowaniu, a szczegdlnie rodzaj obrébki cieplnej. Stopieft uwodnienia koloidow
biatkowych, zalezy od pH i decyduje o ilosci wody w migsie. Wrazenie soczystosci
zalezne jest rowniez od marmurkowatosci migsa i ilosci tuszczu migdzymigsniowego.
Mieso kulinarne mieszancow ras mlecznych i migsnych uzyskuje w ocenie sensorycz-
nej wyzsze noty za soczysto$¢ w poréwnaniu do migsa bydfa rasy czarno-bialej i ce-
chuje je mniejszy stopien przetluszezenia srodwioknistego [28, 29, 59, 69].

Smakowitos¢ miesa, bedaca cecha gatunkowa, jest skorelowana z wiekiem zwie-
rzat, metodami chowu oraz stopniem przettuszczenia srodwidknistego i srodmigsnio-
wego. Jest ona wyrdznikiem dojrzato$ci poubojowej, istotnym parametrem przede
wszystkim dla migsa o przeznaczeniu kulinarnym. Pod wzgledem smakowitosci migso
mieszafcOw rasy c.b. z rasami miesnymi: angus, charolaise, limousine, marchigiana,
cianina i piemontese uzyskiwato korzystniejsze oceny [28, 29, 59, 69].

Zaopatrzenie rynku w jakosciowo dobrg wolowing jest wynikiem wyjsciowej ja-
kosci surowca, a wiec jakosci zywca rzeznego i wlasciwego postgpowania ze zwie-
rzgtami podczas skupu, transportu i magazynowania oraz wykorzystania nowoczesnej
technologii stosowanej przez przemyst migsny [36, 71]. Na ksztattowanie jakosci mig-
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sa ma rowniez wptyw prawidlowy przebieg zmian poubojowych, zastosowanie elek-
trostymulacji, warunki przechowywania migsa i odpowiednie przygotowanie surowca
do obrotu detalicznego [3, 23, 26, 36, 43].

Systemy rozbioru tusz na elementy zasadnicze i kulinarne réznia si¢ w poszcze-
gblnych krajach. W krajach UE prowadzone sa prace nad ujednoliceniem zasad roz-
bioru i wykrawania tusz [56, 57]. Takze w Polsce rozpowszechniany bedzie katalog
OFIVAL (przyjety przez komitet rolnictwa UE), zawierajacy Swiatowa symbolike i
znakowanie elementow kulinarnych migsa wotowego [36]. Dostosowanie polskiej
produkcji wolowiny kulinarnej do wymogdéw UE bedzie m.in. motywowane korzy-
Sciami z eksportu tego surowca.

W ostatnich latach obserwuje si¢ znaczacy postgp w technice i technologii pako-
wania miesa. Opakowanie spetnia istotna role w ksztattowaniu jakosci migsa, m.in.
przedtuza trwalos¢, podnosi walory estetyczne, umozliwia umieszczenie informacji
zywieniowej oraz sposobu przygotowania miegsa do spozycia. Wykorzystanie technik
pakowania i przechowywania w kontrolowanej lub modyfikowanej atmosferze row-
niez korzystnie wplywa na wydtuzenie jego trwatosci [16, 49, 55]. W przypadku migsa
kulinarnego preferowana mieszaning gazow jest 20% dwutlenku wegla i 80% tlenu.
Przy takim skladzie mieszaniny gazow, w temp. ponizej 4°C, barwa migsa nie ulega
istotnym zmianom przez 12—14 doéb [36].

Wotowina byta dotychczas traktowana gltownie jako migso przerobowe w pro-
dukeji wedlin, a migso kulinarne sprzedawano w formie elementéw ,,na rosot, z ko-
$cia, na pieczen”. Wspolczesny rynek wolowiny wymaga przeobrazen takze w handlu
detalicznym. Walory smakowe migsa z mlodych zwierzat, wymogi wspotczesnej diety
preferujacej migso chude, wysoka warto$¢ odzywcza wolowiny, moda na migso z
grilla, to tylko niektére czynniki prognozujace powodzenie rozwoju rynku wolowiny
kulinarnej. Potwierdzeniem tego jest prowadzona sprzedaz wolowiny kulinarnej, po-
chodzacej od mieszancow c.b x limousine i c.b. x charolaise, przez niektére zakltady
migsne m.in Ostréde-Morliny, Czyzew, Kolo, Constar, Biatystok, Sokotéw Podlaski
[59, 71, 72, 73].

Produkcja i rozwdj rynku migsa wolowego wymaga rowniez uruchomienia dzia-
fan marketingowych. Okreslenie segmentu rynku kulinarnego mig¢sa wolowego ma
istotne znaczenie dla przemystu miesnego, gdyz taczy sie to z dalszymi kierunkami
dziatan przedsigbiorstwa. Z analiz budzetéw rodzinnych wynika, ze wigksze jest spo-
zycie wolowiny w rodzinach o dochodach powyzej przecietnych (0,6-0,7 poziomu
spozycia wieprzowiny) i ma ono tendencj¢ wzrostowa [58]. Wyniki badan Sikory i
wsp. [46], dotyczace rozpoznania konsumenckich preferencji w odniesieniu do miesa
kulinarnego wykazaty, ze tylko 36,6% os6b ankietowanych podejmuje decyzje zakupu
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migsa sugerujac si¢ cena. Wykazaly one rowniez, ze 94,6% ankietowanych, ocenia
barwg surowca, a nastepnie obecnosé widocznego thuszezu (91,4% ankietowanych).

Strategia w zakresie tworzenia kanatéw dystrybucji migsa kulinarnego powinna
dotyczy¢ duzych sklepoéw miesnych, sklepéw wielobranzowych, supermarketéw, hi-
permarketoéw, hoteli, pensjonatdw i restauracji. Zrdéznicowane potrzeby odbiorcow
wotowiny kulinarnej beda wymagaly przygotowywania surowca w roznej formie, tzn.
w postaci éwierétusz, wyrebow, elementow kulinarnych, porcji, dan jednoosobowych
[58, 73]. Polityka cen i marz winna uwzglednia¢ naktady finansowe poniesione na
hodowle, specjaine przygotowanie miesa do handlu i jego wysoka jako$¢. Na rynkach
krajow wysokorozwinietych dobre jakosciowo wolowe mieso kulinarne jest drozsze,
co najmniej trzykrotnie, od wieprzowego i we wszystkich krajach UE proporcje cen sa
podobne [72].

Dzialania promocyjne w odniesieniu do wysokojakosciowej wolowiny winny
obejmowaé informacje m.in. o jej warto$ci odzywcezej i roli w racjonalnej diecie, o
przydatnosci kulinarnej i mozliwosci szybkiego przyrzadzania potraw bez konieczno-
$ci dhugotrwalej obrébki termicznej oraz o sposobie przygotowywania dan migsnych z
poszczegdinych wyrebdw i miesni. Istotnym zadaniem dziatan promocyjnych jest tak-
ze reklama producenta zywca oraz przetwércy migsa [39, 71, 72].
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FACTORS DETERMINIG PRODUCTION AND QUALITY
OF CULINARY BEEF MEAT IN POLAND

Summary

Polish meat market is offering beef meat orginated mainly from cattle of dual purpose breeds. Qu-

ality of domestic beef does not fulfill consumers requirements because of not acceptable tenderness and
juiciness, excessive marbling and dark colour typical for processing meat. Recently worked out program-
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me of beef-cattle production in Poland assuming rearing of young slaughter cattle with good fattenig and
slaughtering values aims at obtaining high quality culinary beef.

In equal rank with breeders, meat industry play very important role in profiling final quality of beef,
as thanks to selection of appropriate technological operations e.g. carcass electrostimulation, conditioning,
packaging in MA ect., it can, in desired way, create quality of meat. One of the many important factors
influencing beef production and its market is also efficient marketing activity.



