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S t r e s z c z e n i e 
 
Celem niniejszej pracy było okre�lenie oddziaływania masy tuszy ciepłej i mi�sno�ci według 

klasyfikacji EUROP na uzysk cz��ci zasadniczych z rozbioru półtusz. Badania przeprowadzono w marcu 
2001 roku, na tuszach 100 tuczników pogłowia masowego, pochodz�cych z zaplecza surowcowego 
jednego z zakładów mi�snych �rodkowo-wschodniej Polski. Doboru tusz do bada� dokonywano 
bezpo�rednio na linii ubojowej według trzech kryteriów: mi�sno�ci - oszacowanej aparatem ULTRA-
FOM 100 du�skiej firmy SFK-Technology, a sklasyfikowanej według systemu EUROP; masy tuszy 
ciepłej - w zakresie 75,0–80,0 kg i 80,1–85,0 kg w obr�bie ka�dej z klas EUROP; płci – maj�c na uwadze 
jednakowy udział loszek i wieprzków w obr�bie ka�dej klasy mi�sno�ci i przedziału masy tuszy ciepłej. 
Podniesienie masy tuszy ciepłej o około 5 kilogramów (z 75,0–80,0 kg do 80,1–85,0 kg), rozpatrywane 
niezale�nie od umi��nienia tusz, w istotny sposób wpłyn�ło na wzrost uzysku zarówno cennych cz��ci 
zasadniczych z rozbioru tj. szynki, łopatki, schabu i karkówki. Statystycznie istotny wzrost uzysku masy 
boczku i �eberek (pŁ0,01) oraz pachwiny i podgardla (pŁ0,05) przy niezmienionym ich procentowym 
udziale w półtuszy �wiadczy o mniejszym negatywnym wpływie masy tuszy ciepłej na uzysk 
omawianych wyr�bów. 

 
Słowa kluczowe: tuczniki, masa tuszy ciepłej, mi�sno�	, cz��ci zasadnicze 
 

Wprowadzenie 

Warto�	 rze
na tusz oraz jako�	 mi�sa wieprzowego od do�	 dawna znajduj� si� 
w centrum zainteresowania zarówno naukowców, jak i przemysłu mi�snego. Wynika 
to przede wszystkim z wymaga� i preferencji konsumentów oraz popytu na mi�so i 
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przetwory o małej zawarto�ci tłuszczu [4]. Wprowadzenie, wzorem krajów Europy 
Zachodniej, poubojowej klasyfikacji tusz wieprzowych według systemu EUROP, 
poł�czonej ze sposobem rozlicze� za dostarczone tusze z producentami, zaowocowały 
popraw� mi�sno�ci sprzedawanego do zakładów mi�snych surowca wieprzowego [7, 
8]. Oprócz stopnia umi��nienia, o warto�ci rze
nej tusz wieprzowych decyduje tak�e 
masa oraz procentowy udział warto�ciowych wyr�bów tj. schabu, szynki, łopatki i 
karkówki [4, 14]. Kolejnym czynnikiem maj�cym wpływ na mas� oraz procentowy 
udział poszczególnych cz��ci zasadniczych z rozbioru jest masa ubijanych tuczników 
[1, 3, 15]. W dost�pnym krajowym i zagranicznym pi�miennictwie, brak jest jednak 
prac ujmuj�cych oba wy�ej wymienione czynniki zwi�zane bezpo�rednio z warto�ci� 
rze
n� tusz wieprzowych tj. mi�sno�ci oraz masy ubojowej (lub masy tuszy ciepłej). 

Celem niniejszej pracy było okre�lenie oddziaływania masy tuszy ciepłej i 
mi�sno�ci według klasyfikacji EUROP na uzysk cz��ci zasadniczych z rozbioru 
półtusz. 

Materiał i metody bada� 

Badania przeprowadzono w marcu 2001 roku, na tuszach 100 tuczników 
pogłowia masowego, pochodz�cych z zaplecza surowcowego (oddalonego o około 80 
km) jednego z zakładów mi�snych �rodkowo-wschodniej Polski. Uboju zwierz�t 
dokonywano 2–4 godz. po przebytym transporcie, zgodnie z przepisami 
obowi�zuj�cymi w zakładzie z wykorzystaniem automatycznego oszałamiania 
elektrycznego (250V, 5A, 2,4 s – system Inarco produkcji holenderskiej) i 
wykrwawianiem w pozycji le��cej. Doboru tusz do bada� dokonywano bezpo�rednio 
na linii ubojowej według trzech kryteriów: mi�sno�ci – oszacowanej aparatem 
ULTRA-FOM 100 du�skiej firmy SFK-Technology i sklasyfikowanej według systemu 
EUROP; masy tuszy ciepłej – w zakresie 75,0–80,0 kg i 80,1–85,0 kg w obr�bie 
ka�dej z klas EUROP, któr� ustalano na kolejkowej wadze elektronicznej z 
dokładno�ci� do 100 g; płci – maj�c na uwadze jednakowy udział loszek i wieprzków 
w obr�bie ka�dej klasy mi�sno�ci i przedziału masy tuszy ciepłej. 

Po 24-godzinnym chłodzeniu w temp. 2–4°C, prawe półtusze poddawano 
rozbiorowi zgodnie z przepisami PN-86A/82002 [11], wyodr�bniaj�c nast�puj�ce 
cz��ci zasadnicze: karkówk�, schab, szynk�, łopatk�, boczek, �eberka, słonin�, 
biodrówk�, podgardle, pachwin�, golonk� (przedni� i tyln�), nog� (przedni� i tyln�), 
głow� oraz ogon. Mas� cz��ci zasadniczych z rozbioru ustalano na wadze 
elektronicznej z dokładno�ci� do 5 g, za� ich procentowy udział obliczano w stosunku 
do masy wychłodzonej półtuszy prawej. 

Wyniki opracowano statystycznie, za pomoc� programu Statistica 5.1 PL, z 
zastosowaniem dwuczynnikowej analizy wariancji w układzie ortogonalnym [12], z 
uwzgl�dnieniem efektu nast�puj�cych czynników: 
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– zawarto�ci mi�sa w tuszy (wyra�onej klas� systemu klasyfikacji EUROP); 
– masy tuszy ciepłej (przedstawionej w postaci przedziałów masy tuszy ciepłej – 

75,0–80,0 kg, 80,1–85,0 kg); 
oraz ich interakcji zgodnie z modelem liniowym: 

yij = µ + ai + bj + abij + eijl 

gdzie: µ – warto�	 �rednia ogólna; ai – efekt mi�sno�ci, i = 1, 2, 3, 4, 5; bj – efekt masy 
tuszy ciepłej, j = 1, 2; abij – interakcja mi�sno�	 x masa tuszy ciepłej; eijl – bł�d 
losowy. 

Istotno�	 ró�nic mi�dzy warto�ciami �rednimi weryfikowano testem Tukey’a [9]. 

Wyniki i dyskusja 

Przeprowadzona dwuczynnikowa analiza wariancji w układzie ortogonalnym 
wykazała potwierdzone statystycznie, w sposób istotny b�d
 wysoko istotny, 
oddziaływanie pierwszego czynnika do�wiadczalnego tj. stopnia umi��nienia, na mas� 
i procentowy udział w półtuszy nast�puj�cych cz��ci zasadniczych z rozbioru: szynki, 
schabu, łopatki, pachwiny, podgardla, słoniny (bez skóry), golonki przedniej, nóg 
(tylnej i przedniej), jak równie� mi�sa rozbiorowego kl. II i tłuszczu drobnego. 

Wykazano tak�e wpływ drugiego czynnika do�wiadczalnego, tj. masy tuszy 
ciepłej na mas�: szynki, schabu, łopatki, karkówki, boczku, �eberek (p ≤ 0,01) oraz 
pachwiny, podgardla i nogi tylnej (p ≤ 0,05). Oddziaływanie masy tuszy ciepłej nie 
zostało potwierdzone statystycznie na procentowy udział wy�ej wymienionych cz��ci 
zasadniczych półtuszy. Odnotowano jedynie wpływ masy tuszy ciepłej na procentowy 
udział w półtuszy głowy oraz nogi przedniej. 

Nie potwierdzono statystycznie istotnego współdziałania pomi�dzy badanymi 
czynnikami tj. mas� tuszy ciepłej i procentow� zawarto�ci� mi�sa w tuszy na �adn� z 
poddanych analizie cech. Brak interakcji wskazuje, �e szeroko opisane zmiany 
badanych cech wraz ze wzrostem mi�sno�ci wykazuj� jednakowy kierunek niezale�nie 
od masy tuszy ciepłej. 

Wzrost stopnia umi��nienia korzystnie wpłyn�ł na zmiany ilo�ciowe najbardziej 
cennych cz��ci zasadniczych tj. szynki, łopatki oraz schabu. Tusze tuczników z klasy E 
charakteryzowały si� najwi�ksz� mas� omawianych wy�ej cz��ci zasadniczych, 
wy�sz� w porównaniu z analogicznym surowcem pozyskanym od najmniej 
umi��nionych zwierz�t z klasy P odpowiednio o 1,04, 0,32 i 0,96 kg (tab. 1). Analiza 
warto�ci �rednich poszczególnych cz��ci zasadniczych wskazuje jednak na 
niejednorodny charakter zmian w ich uzysku w zale�no�ci od klasy mi�sno�ci. Wzrost 
stopnia umi��nienia powy�ej 50% (klasy E i U) w przypadku szynki, jak równie� 
łopatki i schabu nie wpłyn�ł na wzrost ich masy, a odnotowane ró�nice (odpowiednio 
0,36, 0,06 i 0,23 kg na korzy�	 tuczników z klasy E) b�d�ce wynikiem podniesienia 
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mi�sno�ci o jedn� klas�, okazały si� nieistotne statystycznie (tab. 1). Cz��ciowym tego 
potwierdzeniem mo�e by	 równie� brak potwierdzonych statystycznie zmian 
procentowego udziału szynki i łopatki w grupach tuczników o mi�sno�ci 
przekraczaj�cej 50% (tab. 2). 

Odwrotn� tendencj� odnotowano w przypadku cz��ci zasadniczych o du�ym 
udziale tkanki tłuszczowej, do których zalicza si� słonin�, podgardle oraz pachwin� 
 

T a b e l a 1 
 
Uzysk cz��ci zasadniczych z rozbioru tusz wieprzowych zró�nicowanych klas� mi�sno�ci EUROP. 
The gain of primal cuts from the cutting of carcasses differentiated by the ‘EUROP’ Class of leanness. 
 

Klasa EUROP/ EUROP Class 
Cecha 
Trait E 

n=20 
U 

n=20 
R 

n=20 
O 

n=20 
P 

n=20 

Warto�	 �rednia  
Mean value 

N=100 

Szynka [kg] 
Ham 

9,80B 
±0,54 

9,44B 
±0,70 

9,18AB 
±0,73 

8,76A 
±0,54 

8,76A 
±0,69 

9,19 
±0,75 

Łopatka [kg] 
Shoulder 

5,48B 
±0,32 

5,42B 
±0,27 

5,38AB 
±0,35 

5,18A 
±0,41 

5,16A 
±0,33 

5,32 
±0,36 

Schab [kg] 
Loin 

4,36C 
±0,29 

4,13BC 
±0,32 

4,05B 
±0,45 

3,77AB 
±0,28 

3,40A 
±0,40 

3,94 
±0,48 

Pachwina [kg] 
Groin 

1,09A 
±0,20 

1,18A 
±0,21 

1,13A 
±0,32 

1,40B 
±0,19 

1,48B 
±0,26 

1,26 
±0,28 

Podgardle [kg] 
Yowl 

1,32A 
±0,15 

1,45AB 
±0,24 

1,44AB 
±0,18 

1,55B 
±0,28 

1,63B 
±0,21 

1,48 
±0,24 

Słonina [kg] 
Back fat 

1,11A 
±0,39 

1,65A 
±0,53 

2,21B 
±0,61 

2,66B 
±0,53 

3,70C 
±0,79 

2,34 
±1,06 

Golonka przednia [kg] 
Fore-shank  

0,84B 
±0,11 

0,76B 
±0,12 

0,74B 
±0,12 

0,74B 
±0,13 

0,62A 
±0,07 

0,74 
±0,14 

Noga przednia [kg] 
Fore trotter  

0,41ab 
±0,05 

0,42ab 
±0,04 

0,42ab 
±0,03 

0,43b 
±0,05 

0,39a 
±0,06 

0,41 
±0,05 

Noga tylna [kg] 
Hind trotter  

0,63A 
±0,06 

0,67AB 
±0,05 

0,67AB 
±0,06 

0,69B 
±0,04 

0,62A 
±0,07 

0,65 
±0,06 

Mi�so kl. II [kg] 
Meat of Class II 

0,78AB 
±0,20 

0,62A 
±0,12 

0,79B 
±0,18 

0,84B 
±0,19 

0,86B 
±0,24 

0,78 
±0,20 

Tłuszcz drobny [kg] 
Fine fat  

1,20B 
±0,36 

0,93AB 
±0,31 

0,78A 
±0,45 

0,73A 
±0,30 

0,70A 
±0,17 

0,87 
±0,37 

Obja�nienia:/Explanatory notes: 
Wyniki przedstawiono w tabeli w postaci �rednich arytmetycznych i odchyle� standardowych; warto�ci 
�rednie oznaczone w wierszach literami A, B, C ró�ni� si� statystycznie istotnie przy p ≤ 0,01; warto�ci 
�rednie oznaczone w wierszach literami a, b ró�ni� si� statystycznie istotnie przy p ≤ 0,05; 
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The results shown in the Table are shown in the form of arithmetic means and standard deviations; the 
means in the row denoted by the letters A, B, and C differ statistically significantly at p ≤ 0.01; the means 
in the rows denoted by the letters a and b differ statistically significantly at p ≤ 0.05. 
(tab. 1). Najwy�sz� mas� pachwiny i podgardla charakteryzowały si� tusze tuczników 
o najni�szej mi�sno�ci, tj. z klas O i P, co równie� znalazło swoje odzwierciedlenie 
w statystycznie istotnie wy�szym (p ≤ 0,01) ich procentowym udziale w obu 
omawianych grupach tuczników o mi�sno�ci poni�ej 45% (tab. 1 i 2). Szczególnie 
wysoki wpływ stopnia umi��nienia odnotowano w przypadku masy słoniny. Najni�sz� 
mas� słoniny charakteryzowały si� tusze tuczników wysokomi�snych klasy E (1,11 
kg), za� najwy�sz� tusze najmniej umi��nionych tuczników z klasy P (3,70 kg) (tab. 1). 
Odzwierciedleniem tego był znaczny (i potwierdzony statystycznie) wzrost udziału 
słoniny z 2,83% w klasie E a� do 9,31% w klasie P (tab. 2). 

T a b e l a  2 
 
Procentowy udział cz��ci zasadniczych z rozbioru tusz wieprzowych zró�nicowanych klas� mi�sno�ci 
EUROP. 
The per cent content of primal cuts from the cutting of carcasses differentiated by the EUROP Class of 
leanness. 
 

Klasa EUROP/ EUROP Class 
Cecha 
Trait E 

n=20 
U 

n=20 
R 

n=20 
O 

n=20 
P 

n=20 

Warto�	 �rednia  
Mean value 

n=100 
Szynka [%] 

Ham 
27,85C 
±1,36 

27,30BC 
±1,41 

26,42B 
±1,19 

25,30A 
±0,71 

24,77A 
±0,87 

26,33 
±1,62 

Łopatka [%] 
Shoulder 

16,20B 
±0,58 

15,86B 
±0,45 

15,75B 
±0,56 

15,17AB 
±0,88 

14,60A 
±0,99 

15,52 
±0,91 

Schab [%] 
Loin 

11,17D 
±0,49 

10,60C 
±0,79 

10,43C 
±0,99 

9,66B 
±0,59 

8,58A 
±0,86 

10,09 
±1,17 

Pachwina [%] 
Groin 

2,80A 
±0,54 

3,02A 
±0,49 

2,90A 
±0,82 

3,59B 
±0,46 

3,74B 
±0,64 

3,21 
±0,71 

Podgardle [%] 
Yowl 

3,37A 
±1,01 

3,72AB 
±0,61 

3,73AB 
±0,49 

3,97B 
±0,71 

4,12B 
±0,54 

3,78 
±0,60 

Słonina [%] 
Back fat 

2,83A 
±1,01 

4,23A 
±1,39 

5,71B 
±1,62 

6,82B 
±1,32 

9,31C 
±1,84 

5,96 
±2,63 

Golonka przednia [%] 
Fore-shank  

2,16B 
±0,32 

1,96B 
±0,40 

1,89B 
±0,28 

1,90B 
±0,33 

1,56A 
±0,17 

1,90 
±0,36 

Noga przednia [%] 
Fore trotter  

1,04ab 
±0,13 

1,09b 
±0,10 

1,07b 
±0,08 

1,11b 
±0,12 

0,99a 
±0,15 

1,06 
±0,12 

Noga tylna [%] 
Hind trotter  

1,62A 
±0,14 

1,71B 
±0,13 

1,72B 
±0,17 

1,77B 
±0,12 

1,57A 
±0,17 

1,68 
±0,16 

Mi�so kl. II [%] 
Meat of Class II 

2,01B 
±0,51 

1,58A 
±0,29 

2,04B 
±0,45 

2,15B 
±0,50 

2,18B 
±0,58 

1,99 
±0,51 



UZYSK ORAZ PROCENTOWY UDZIAŁ CZ��CI ZASADNICZYCH Z ROZBIORU TUSZ... 237 

Tłuszcz drobny [%] 
Fine fat  

3,07B 
±0,93 

2,40AB 
±0,78 

2,01A 
±1,13 

2,01A 
±1,13 

1,76A 
±0,42 

2,22 
±0,96 

Obja�nienia jak w tab. 1. / Explanatory notes as in Tab. 1. 
Brak potwierdzonego statystycznie wpływu stopnia umi��nienia (wyra�onego 

w postaci klas systemu klasyfikacji EUROP) na mas� najbardziej cennych cz��ci 
zasadniczych tj. schabu, szynki, łopatki oraz karkówki w�ród tuczników pochodz�cych 
z pogłowia masowego wykazali w swoich badaniach Kapela�ski i wsp. [5]. Z kolei 
w do�wiadczeniu Blicharskiego i Ostrowskiego [2], przeprowadzonym na trzech 
grupach tuczników z ró�nym udziałem rasy pietrain (I – grupa bez pietrain, II – 50% 
pietrain, III – 100% pietrain), ubijanych przy masie około 108 kg i o �redniej 
mi�sno�ci odpowiednio 49,39; 58,24 i 61,06%, wykazano, �e w porównaniu ze 
zwierz�tami pochodz�cymi z I grupy, obie grupy tuczników o mi�sno�ci 
przekraczaj�cej 55% charakteryzowały si� statystycznie istotnie (p ≤ 0,01) wy�sz� 
mas� szynki oraz pol�dwicy. Równie� otrzymane przez Karamuckiego i wsp. [6] 
warto�ci współczynników korelacji fenotypowej prostej pomi�dzy procentow� 
zawarto�ci� mi�sa w tuszy a wyra�onym w procentach udziałem cennych cz��ci 
zasadniczych pozbawionych słoniny i skóry tj. karkówki, łopatki oraz pol�dwicy 
(odpowiednio r = 0,48**, 0,67** i 0,84**) jednoznacznie potwierdzaj� wzrost ich 
procentowego udziału wraz ze zwi�kszaniem si� stopnia umi��nienia tuczników. 
Wykazany w badaniach Strzeleckiego i wsp. [13] brak potwierdzonego statystycznie 
wpływu stopnia umi��nienia – w�ród tuczników o mi�sno�ci powy�ej 50% – na 
zmiany procentowego udziału szynki i łopatki znalazło swoje odzwierciedlenie w 
niniejszej pracy. 

Podniesienie przedziału masy tuszy ciepłej z 75,0–80,0 kg do 80,1–85,0 kg 
(niezale�nie od stopnia umi��nienia) dodatnio wpłyn�ło na warto�	 uzysku cennych 
cz��ci zasadniczych z rozbioru tj. szynki, łopatki, schabu oraz karkówki (rys. 1). Nie 
potwierdzono statystycznie zmian w procentowym udziale ww. cz��ci zasadniczych 
w półtuszy. 

Badania zespołu Katedry Hodowli Trzody Chlewnej i Oceny Mi�sa, Akademii 
Podlaskiej w Siedlcach [15], przeprowadzone na materiale 100 tuczników 
zró�nicowanych mas� tuszy ciepłej (mtc), dowiodły, �e dokonuj�c uboju tuczników 
ci��szych o mtc 80,1–90,0 kg, w porównaniu ze zwierz�tami l�ejszymi (mtc 70,1–80,0 
kg) mo�liwe jest zachowanie na niezmienionym poziomie procentowej zawarto�ci 
mi�sa w tuszy. Ponadto w cytowanych badaniach wykazano potwierdzony 
statystycznie wzrost ilo�ciowy tkanki mi��niowej pozyskiwanej z wyr�bów 
podstawowych (karkówka, łopatka, pol�dwica, szynka), przy akceptowanym 
(niepotwierdzonym statystycznie) wzro�cie stopnia otłuszczenia. Podobnie w 
do�wiadczeniu Łyczy�skiego i wsp. [10], w którym na tuszach �wi� miesza�ców 
pochodz�cych z krzy�owania ras wielkiej białej polskiej i polskiej białej zwisłouchej 
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badano warto�	 cech rze
nych w zale�no�ci od masy poubojowej tuszy (odp. ≤ 69,9 kg 
– I grupa, 70–90 kg – II grupa i > 90 kg – III grupa) dowiedziono, �e tusze ci��sze 
charakteryzowały si� wy�sz� mas� schabu i pol�dwicy. Cytowani autorzy stwierdzili 
równie�, �e konsekwencj� wzrostu masy tuszy ciepłej powy�ej 90 kg był spadek 
procentowej zawarto�ci mi�sa w tuszy oraz niekorzystny i potwierdzony statystycznie 
wzrost grubo�ci słoniny grzbietowej.  

W nast�pstwie podniesienia masy tuszy ciepłej o około 5 kg (z 75,0–80,0 kg do 
80,1–85,0 kg), odnotowany i potwierdzony statystycznie wzrost masy cz��ci 
zasadniczych o du�ej zawarto�ci tkanki tłuszczowej tj. boczku, �eberek (p ≤ 0,01) 
pachwiny, podgardla i nogi tylnej (p ≤ 0,05), przy niezmienionym ich procentowym 
udziale w tuszy, mo�e w pewnym stopniu �wiadczy	 o mniejszym negatywnym 
wpływie masy tuszy ciepłej na warto�	 omawianych wyr�bów (rys. 2).  
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Rys. 1. Oddziaływanie masy tuszy ciepłej (niezale�nie od stopnia umi��nienia tuszy) na uzysk cennych 
cz��ci zasadniczych z jej rozbioru. 

Fig. 1. The effect of hot carcass weight (disregarding the degree of carcass muscling) on the gain of 
valuable primal cuts from the cutting of carcasses. 

Obja�nienia:/Explanatory notes: 
Warto�ci �rednie oznaczone literami A, B ró�ni� si� statystycznie istotnie przy p ≤ 0,01 / the means 
denoted by the letters A and B differ statistically significantly at p ≤ 0,01. 

 
W zwi�zku z powy�szym praktycznego znaczenia nabiera analiza oddziaływania 

masy tuszy ciepłej dokonana w obr�bie poszczególnych klas mi�sno�ci systemu 
klasyfikacji EUROP (rys. 3). Wskazuje ona na powa�ne zró�nicowanie przyrostu masy 
wyr�bów (głównie najcenniejszych o najwy�szej warto�ci handlowej) w zale�no�ci od 
stopnia umi��nienia tusz. Nale�y równie� doda	, �e podniesienie przedziału masy 
tuszy ciepłej o ok. 5 kg nie wpłyn�ło na zmiany w procentowym udziale pozyskanych 
cz��ci zasadniczych z rozbioru, a odnotowane w obr�bie poszczególnych klas 
mi�sno�ci ró�nice okazały si� nieistotne statystycznie. 
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Tendencja do spadku masy wyr�bów wraz ze wzrostem mi�sno�ci o jedn� klas� 
najsilniej uwidoczniła si� w przypadku szynki (rys. 3). Odnotowany w�ród najbardziej 
umi��nionych tusz tuczników z klasy E brak udowodnionego statystycznie 
zró�nicowania masy szynki i karkówki (odp. 0,24NS, 0,04NS), na skutek zwi�kszenia 
przedziału masy tuszy ciepłej z 75,0–80,0 kg do 80,1–85,0 kg, mo�e wskazywa	 na 
ograniczenie mo�liwo�ci odkładania białka w tkance mi��niowej omawianych 
wyr�bów. Zjawisko to nie dotyczy pozostałych cennych wyr�bów zasadniczych tj. 
schabu i łopatki oraz boczku, w których odnotowano o około 0,4 kg przyrostu masy 
(rys. 3). Z kolei wykazana w obr�bie tuczników klasy P najwy�sza i jedyna spo�ród 
pi�ciu najcenniejszych cz��ci zasadniczych udowodniona statystycznie ró�nica na 
poziomie 0,95** kg uzysku masy szynki mo�e by	 spowodowana wi�kszymi 
predyspozycjami tych zwierz�t do odkładania tkanki tłuszczowej, w konsekwencji 
wi�kszej w niej ilo�ci i zawarto�ci tłuszczu, a nie masy mi��niowej. Wyr�b ten w 
wyniku rozbioru nie jest pozbawiany tkanki tłuszczowej. 
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Rys. 2. Wpływ masy tuszy ciepłej (niezale�nie od stopnia umi��nienia tusz) na uzysk mniej cennych 
cz��ci zasadniczych z jej rozbioru.  

Fig. 2. The impact of hot carcass weight (disregarding the degree of carcass muscling) on the gain of 
the less valuable primal cuts from the cutting of carcasses. 

Obja�nienia:/Explanatory notes: 
Warto�ci �rednie oznaczone literami A, B ró�ni� si� statystycznie istotnie przy p ≤ 0,01; warto�ci �rednie 
oznaczone literami a, b ró�ni� si� statystycznie istotnie przy p ≤ 0,05 /The means denoted by the letters A 
and B differ statistically significantly at p ≤ 0.01; the means denoted by the letters a and b differ 
statistically significantly at p ≤ 0.05. 

 
Drugim – poza szynk� – najcenniejszym dla krajowego przemysłu mi�snego 

wyr�bem jest schab. Podniesienie przedziału masy tuszy ciepłej z 75,0–80,0 kg do 
80,1–85 kg, dodatnio wpłyn�ło na wzrost masy schabu w ka�dej z klas EUROP, przy 
czym został on potwierdzony statystycznie w klasach R i E i wynosił odpowiednio 
0,51** kg i 0,40** kg (rys. 3). Korzystny efekt wzrostu masy tuszy ciepłej zaznaczył si� 
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równie� w przypadku łopatki, a wyliczone ró�nice (od 0,53 kg – tusze tuczników klasy 
O do 0,43 kg – tusze tuczników klasy E) okazały si� wysoko istotne statystycznie. 
Nadmieni	 nale�y, �e wcze�niej wspomniany bardzo niski, wr�cz bliski zeru (0,04NS), 
uzysk masy karkówki stwierdzony w�ród najbardziej umi��nionych tusz tuczników 
klasy E (a jednocze�nie potwierdzony w obr�bie klas O, R i U – odp. 0,18* kg, 0,22** 
kg i 0,30** kg) mo�e �wiadczy	 o obni�eniu potencjału w zakresie wzrostu masy tego 
wyr�bu w omawianej grupie zwierz�t (rys. 3). 

Dokonuj�c analizy zmian uzysku masy najbardziej cennych elementów 
zasadniczych z rozbioru, jak równie� wyliczonych warto�ci �rednich w grupach 
zwierz�t zró�nicowanych mas� i klas� mi�sno�ci nie sposób pomin�	 efektu 
wynikaj�cego ze zwi�kszenia o około 5 kg przedziału masy tuszy ciepłej. Tuczniki 
ci��sze, ubijane w przedziale masy mi�sno�ci 45–50% (klasa R), charakteryzowały si� 
wy�sz� b�d
 te� zbli�on� �redni� mas� szynki, schabu, łopatki, oraz karkówki (rys. 3) 
w porównaniu z mas� wymienionych cz��ci zasadniczych pozyskanych od najbardziej 
mi�snych zwierz�t z klasy E (a wiec maj�cych o dwie klasy wy�szy stopie� 
umi��nienia), lecz ubijanych przy ni�szej masie ciała (mtc 75,0–80,0 kg). 

Do mniej cennych cz��ci zasadniczych o �redniej warto�ci handlowej zalicza si� 
biodrówk�, �eberka oraz boczek (rys. 4). Zwi�kszenie masy tuszy ciepłej (w obr�bie 
analizowanych klas mi�sno�ci) nie wpłyn�ło na mas� biodrówki i �eberek a 
odnotowane ró�nice okazały si� nieistotne statystycznie. W przypadku boczku 
odnotowuje si� jednoznaczny wzrost jego masy wraz ze zmian� o jedn� klas� 
mi�sno�ci R, U i E (odpowiednio 0,21* kg, 0,33** kg i 0,37** kg – rys. 4). 

W niniejszym omówieniu wyników oraz ich analizie nale�y tak�e wspomnie	 
o najmniej cennych cz��ciach zasadniczych z rozbioru o wysokim udziale tkanki 
tłuszczowej, do których zalicza si� pachwin�, podgardle oraz słonin�. W niniejszych 
badaniach stwierdzono bardzo niski i statystycznie nieistotny wpływ masy tuszy 
ciepłej w obr�bie analizowanych klas mi�sno�ci EUROP na mas� ww. cz��ci 
zasadniczych, za wyj�tkiem pachwiny w klasie U (0,20** kg) i podgardla w klasie E 
(0,15** kg). Szczególn� uwag� zwraca wyj�tkowo wysoki – na tle pozostałych klas 
mi�sno�ci systemu EUROP – wzrost masy słoniny bez skóry odnotowany w�ród tusz 
klasy P na skutek podniesienia masy ubojowej tuczników (0,01 kg w klasie E, 0,04 kg 
w klasie U i 0,05 kg w klasie R wobec 0,88** kg w klasie P) (rys. 4). Uogólniaj�c, 
uzyskane wyniki wskazuj� na mniejszy wpływ masy tuszy cieplej ni� stopnia 
umi��nienia tuczników na zmiany ilo�ciowe wy�ej omówionych najmniej cennych 
cz��ci zasadniczych z rozbioru. 
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Rys. 3. Oddziaływanie masy tuszy ciepłej na uzysk cennych cz��ci zasadniczych z rozbioru tuszy, w obr�bie klas mi�sno�ci systemu klasyfikacji EUROP. 
Fig. 3. The effect of hot carcass weight on the weight of valuable primal cuts within the Classes of Leanness under the EUROP carcass grading system. 
Obja�nienia:/Explanatory notes: 
** ró�nice statystycznie istotne przy p ≤ 0,01, * ró�nice statystycznie istotne przy p ≤ 0,05 /** - statistically significant differences at p ≤ 0.01, * - statistically 
significant differences at p ≤ 0.05. 
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Rys. 4. Wpływ masy tuszy ciepłej na uzysk masy boczku i słoniny w obr�bie klas mi�sno�ci systemu 

klasyfikacji EUROP. 
Fig. 4. The effect of hot carcass weight on the weight of belly and back fat within the Classes of 

Leanness under the EUROP carcass grading system. 
Obja�nienia: / Explanatory notes:  
** ró�nice statystycznie istotne przy p ≤ 0,01, * ró�nice statystycznie istotne przy p ≤ 0,05; 
** - statistically significant difference at p ≤ 0.01, * - statistically significant differences at p ≤ 0.05. 

Wnioski 

1. Wraz ze wzrostem klasy mi�sno�ci tuczników stwierdza si� udowodniony 
statystycznie (p ≤ 0,01) wzrost masy najbardziej cennych cz��ci zasadniczych z 
rozbioru tj. szynki, łopatki i schabu, przy jednoczesnym spadku masy cz��ci 
zasadniczych charakteryzuj�cych si� wysok� zawarto�ci� tkanki tłuszczowej tj. 
podgardla, pachwiny i słoniny oraz mi�sa przetłuszczonego klasy II. 

2. Podniesienie masy tuszy ciepłej o około 5 kg (z 75,0–80,0 kg do 80,1–85,0 kg), 
rozpatrywane niezale�nie od stopnia umi��nienia tusz, w istotny sposób wpłyn�ło 
na wzrost uzysku zarówno cennych cz��ci zasadniczych z rozbioru, tj. szynki, 
łopatki, schabu i karkówki, jak i niemniej po��danych cz��ci zasadniczych o du�ej 
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zawarto�ci tkanki tłuszczowej tj. boczku i �eberek (p ≤ 0,01) przy niezmienionym, 
niepotwierdzonym statystycznie ich procentowym udziale w tuszy. Odnotowany 
wzrost ilo�ciowy pachwiny i podgardla (udowodniony statystycznie przy p ≤ 0,05) 
z niezmienionym ich procentowym udziałem w tuszy �wiadczy o mniejszym 
negatywnym wpływie masy tuszy ciepłej na uzysk omawianych wyr�bów. 

3. Najbardziej korzystne efekty, z powodu podniesienia przedziału masy tuszy ciepłej 
z 75,0–80,0 kg do 80,1–85,0 kg, odnotowano w przypadku szynki i karkówki 
pozyskanych z tusz klas U i R, schabu pozyskanego z tusz klas E i R oraz łopatki z 
tusz o mi�sno�ci przekraczaj�cej 45% (klasy E, U i R), co znalazło swoje 
odzwierciedlenie w wyliczonych warto�ciach ró�nic mi�dzy �rednimi w obr�bie 
klas EUROP oraz braku statystycznie potwierdzonych zmian ich procentowego 
udziału w tuszy. 
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THE GAIN AND PER CENT CONTENT OF PRIMAL CUTS FROM THE CUTTING 

OF CARCASSES DIFFERENTIATED BY HOT CARCASS WEIGHT AND LEANNESS CLASS 
ACCORDING TO THE ‘EUROP’ CARCASS GRADING SYSTEM 

 
S u m m a r y 

 
The objective of this study was to determine the effect of hot carcass weight and leanness according to 

the ‘EUROP’ carcass grading system on the gain of primal cuts obtained from the cutting of carcasses. 
The investigations were performed in March 2001, on 100 fatteners from the mass population, and 
originating from a raw meat facility belonging to one meat plant located in central-eastern Poland. The 
carcasses were selected directly on the slaughter line according to the three criteria: leanness assessed 
using an ‘ULTRA FOM 100’ apparatus manufactured by the Danish company ‘SFK-Technology’, and 
classified according to the ‘EUROP’ carcass grading system; hot carcass weight ranging from 75.0 to 80.0 
kg, as well as from 80.1 to 85.0 kg within each of the ‘EUROP’ grading classes; and gender – from the 
point of view of the equal number of boars and gilts within each leanness class, as well as within each 
range of hot carcass weight. The increase in the hot carcass weight by about 5.0 kg (from 75.0–80.0 kg to 
80.1–85.0 kg) (disregarding the degree of carcass muscling) significantly impacted the increase in the gain 
of valuable primal cuts, i.e. ham, shoulder, loin, and neck. The statistically significant increase in the gain 
of weight of backfat, ribs (at pŁ0.01), groin and yowl (at pŁ0.05) with their per cent content in the half-
carcass remaining unchanged proves a reduced negative impact of hot carcass weight on the gain of the 
primal cuts under discussion. 

 
Key words: fatteners, hot carcass weight, leanness, primal cuts � 


