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UZYSK I  PROCENTOWY UDZIA	  MI � SA PRZEZNACZONEGO  
DO PRZETWÓRSTWA ORAZ ELEMENTÓW KULINARNYCH 
POZYSKANYCH Z WYKRAWANIA TUSZ WIEPRZOWYCH 

ZRÓ� NICOWANYCH MAS�  ORAZ KLAS�  MI � SNO� CI   
WED	 UG SYSTEMU KLASYFIKACJI  EUROP 

 

S t r e s z c z e n i e 
 
Celem niniejszej pracy by
o okre� lenie oddzia
ywania masy tuszy ciep
ej i mi� sno� ci wed
ug 

klasyfikacji EUROP na uzysk i procentowy udzia
 elementów kulinarnych oraz mi� sa przeznaczonego do 
przetwórstwa pozyskanych z wykrawania cz� � ci zasadniczych. Badania przeprowadzono w marcu 2001 
roku, na tuszach 100 tuczników pog
owia masowego, pochodz� cych z zaplecza surowcowego jednego z 
zak
adów mi� snych � rodkowo-wschodniej Polski. Doboru tusz do bada�  dokonywano bezpo� rednio na 
linii ubojowej wed
ug trzech kryteriów: mi� sno� ci - oszacowanej aparatem ULTRA-FOM 100 du� skiej 
firmy SFK-Technology, a sklasyfikowanej wed
ug systemu EUROP; masy tuszy ciep
ej - w zakresie 
75,0–80,0 kg i 80,1–85,0 kg w obr� bie ka� dej z klas EUROP; p
ci – maj� c na uwadze jednakowy udzia
 
loszek i wieprzków w obr� bie ka� dej klasy mi� sno� ci i przedzia
u masy tuszy ciep
ej. Wraz ze wzrostem 
masy tuszy ciep
ej z 75,0–80,0 kg do 80,1–85,0 kg (bez wzgl� du na mi� sno� 	  tusz wieprzowych) 
stwierdzono statystycznie istotny wzrost uzysku zarówno cennych elementów, tj. pol� dwicy i karczku, jak 
równie�  mi� sa klasy I, II i III pochodz� cych z wykrawania, przy niezmienionym, niepotwierdzonym 
statystycznie ich udziale w tuszy. 

 
S
owa kluczowe: tuczniki, masa tuszy ciep
ej, mi� sno� 	 , elementy kulinarne, mi� so przeznaczone do 
przetwórstwa 

 

Wprowadzenie 

Przemys
 mi� sny jest zainteresowany pozyskiwaniem tusz wieprzowych, 
charakteryzuj� cych si�  wysok�  zawarto� ci�  mi� sa oraz jak najwy� sz�  mas�  i udzia
em 
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cennych wyr� bów. Parametry te zale� �  od masy ubojowej zwierz� t (masy tuszy 
ciep
ej) oraz mi� sno� ci tusz [1, 3, 10, 11, 12]. Wraz ze wzrostem masy ubojowej 
zmieniaj�  si�  równie�  proporcje we wzajemnym odk
adaniu tkanki mi� � niowej i 
t
uszczu [5]. Nale� y równie�  pami� ta	 , � e mi� so wieprzowe nie tylko podlega 
rozbiorowi na cele kulinarne, ale równie�  stanowi surowiec przeznaczony do 
przetwórstwa i w zwi� zku z tym cz� � 	  wyr� bów zasadniczych poddawanych jest 
dalszemu wykrawaniu. W krajach europejskich oko
o po
owa produkowanego mi� sa 
wieprzowego jest spo� ywana w postaci mi� sa �wie� ego, za�  reszta po przetworzeniu 
jest przeznaczana na produkty mi� sne [6]. 

Celem niniejszej pracy by
o okre� lenie oddzia
ywania masy tuszy ciep
ej i 
mi� sno� ci wed
ug klasyfikacji EUROP na uzysk i procentowy udzia
 elementów 
kulinarnych oraz mi� sa przeznaczonego do przetwórstwa, które pozyskano z 
wykrawania cz� � ci zasadniczych. 

Mater ia
 i metody bada�  

Badania przeprowadzono w marcu 2001 roku, na materiale 100 tuczników 
pog
owia masowego, pochodz� cych z zaplecza surowcowego (oddalonego o oko
o 80 
km) jednego z zak
adów mi� snych � rodkowo-wschodniej Polski. Uboju zwierz� t 
dokonywano 2–4 godz. po przebytym transporcie, zgodnie z przepisami 
obowi� zuj� cymi w zak
adzie z wykorzystaniem automatycznego osza
amiania 
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 wed
ug trzech kryteriów: mi� sno� ci – oszacowanej aparatem 
ULTRA-FOM 100, du� skiej firmy SFK-Technology i sklasyfikowanej wed
ug 
systemu EUROP; masy tuszy ciep
ej – 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 
dok
adno� ci�  do 100 g; p
ci – maj� c na uwadze jednakowy udzia
 loszek i wieprzków 
w obr� bie ka� dej klasy mi� sno� ci i przedzia
u masy tuszy ciep
ej. 

Po 24-godzinnym ch
odzeniu w temp. 2–4°C, prawe pó
tusze poddawano 
rozbiorowi zgodnie z przepisami PN-86A/82002 [8], wyodr� bniaj� c nast� puj� ce cz� � ci 
zasadnicze: karkówk� , schab, szynk� , 
opatk� , boczek, � eberka, s
onin� , biodrówk� , 
podgardle, pachwin� , golonk�  (przedni�  i tyln� ), nog�  (przedni�  i tyln� ), g
ow�  oraz 
ogon. 

Wykrawanie cz� � ci zasadniczych (karkówka, schab, szynka, 
opatka, biodrówka, 
podgardle, pachwina, boczek, � eberka, golonka przednia i tylna) przeprowadzano 
zgodnie z przepisami PN-A-82014 [7], wyodr� bniaj� c mi� so klasy I (chude, 
nie� ci� gniste), II (t
uste), III (� ci� gniste) i IV (mi� so krwawe, gruczo
y i � ci� gna), 
elementy kulinarne (karczek i pol� dwic� ), t
uszcz, skór�  i ko� ci. 
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Mas�  cz� � ci zasadniczych z rozbioru elementów kulinarnych z wykrawania 
(pol� dwica i karczek), a tak� e tkanek dysekcyjnych z pó
tuszy (mas�  mi� sa kl. I do IV, 
t
uszczu, skóry i ko� ci) ustalano na wadze elektronicznej z dok
adno� ci�  do 5 g, za�  ich 
procentowy udzia
 obliczano w stosunku do masy wych
odzonej pó
tuszy prawej. 

Wyniki opracowano statystycznie za pomoc�  programu Statistica 5.1 PL, z 
zastosowaniem dwuczynnikowej analizy wariancji w uk
adzie ortogonalnym [9], z 
uwzgl� dnieniem efektu nast� puj� cych czynników: 
– zawarto� ci mi� sa w tuszy (wyra� onej klas�  systemu klasyfikacji EUROP); 
– masy tuszy ciep
ej (przedstawionej w postaci przedzia
ów masy tuszy ciep
ej – 

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

yij= m + ai + bj + abij + eijl 

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

Istotno� 	  ró� nic mi� dzy warto� ciami � rednimi weryfikowano testem Tukey’a [4]. 

Wyniki i dyskusja 

Ma podstawie dwuczynnikowej analizy wariancji w uk
adzie ortogonalnym 
wykazano wp
yw stopnia umi� � nienia na uzysk oraz procentowy udzia
 mi� sa 
przeznaczonego do przetwórstwa, które pozyskano na drodze wykrawania tusz 
tuczników. Wyj� tek stanowi
o mi� so klasy II (tab.1). Oddzia
ywanie masy tuszy 
ciep
ej na warto� 	  uzysku wykazano we wszystkich klasach mi� sa przeznaczonego do 
przetwórstwa (za wyj� tkiem mi� sa klasy IV) oraz cennych elementach kulinarnych tj. 
pol� dwicy i karczku (tab. 1). Wp
yw masy tuszy ciep
ej na procentowy udzia
 mi� sa 
przeznaczonego do przetwórstwa i elementów kulinarnych nie zosta
 potwierdzony 
statystycznie. Nie odnotowano wspó
dzia
ania pomi� dzy badanymi czynnikami, tj. 
stopniem umi� � nienia oraz mas�  tuszy ciep
ej na � adn�  z wymienionych 
analizowanych cech (tab.1). 

Wraz ze wzrostem stopnia umi� � nienia tuczników (bez wzgl� du na mas�  tuszy 
ciep
ej) zwi� ksza
a si�  masa cennych elementów tj. pol� dwicy i karczku, oraz mi� sa 
klas I i III (tab. 2), za�  najwi� kszy ich uzysk odnotowano z tusz klasy E. Tusze tej 
klasy w porównaniu z tuszami klasy P odznacza
y si�  korzystniejsz�  ilo� ci�  
pozyskanego mi� sa przeznaczonego do przetwórstwa (odpowiednio 2,17 kg – mi� so 
klasy I, 0,47 kg – mi� so klasy III, 0,68 kg – pol� dwica i 0,28 kg – karczek). 
Wynikaj� cy ze zwi� kszenia mi� sno� ci wzrost ilo� ciowy mi� sa przeznaczonego do 
przetwórstwa oraz elementów uzyskanych z wykrawania tusz wieprzowych znalaz
 
równie�  swoje odzwierciedlenie w wy� szym ich procentowym udziale, wynosz� cym 
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pomi� dzy skrajnymi klasami mi� sno� ci tj. E i P odpowiednio: 5,77% – mi� so klasy I, 
1,26% – mi� so klasy III, 1,81% – pol� dwica oraz 0,77% – karczek (tab. 3). Nale� y 
jednak zaznaczy	 , � e w przypadku tusz pochodz� cych od tuczników o mi� sno� ci 
przekraczaj� cej 45% (tj. z klas mi� sno� ci E, U i R), podniesienie stopnia umi� � nienia o 
jedn�  klas�  – za wyj� tkiem mi� sa klasy I i IV - nie wp
yn� 
o na zmiany w uzysku oraz 
procentowym udziale zarówno mi� sa klasy II i III, jak równie�  pol� dwicy czy karczku, 
a wyliczone warto� ci � rednie nie ró� ni
y si�  statystycznie istotnie od siebie (tab. 2 i 3). 

T a b e l a  1 
 
Wyniki statystyczne dotycz� ce oddzia
ywanie badanych czynników tj. stopnia umi� � nienia (wyra� onego 
klas�  systemu EUROP) oraz masy tuszy ciep
ej na uzysk oraz procentowy udzia
 mi� sa przeznaczonego 
do przetwórstwa oraz elementów kulinarnych pozyskanych poprzez wykrawanie tusz tuczników.  
Statistical results referring to the effect exerted by the factors under investigations, i.e. degree of carcass 
muscling (expressed by a Class of Leanness under the EUROP carcass grading  system) and hot carcass 
weight on the gain and per cent content of the meat intended for processing, and of the culinary elements 
produced by trimming the fattener carcasses.  
 

Oddzia
ywanie / The effect of: 

Klasy 
EUROP 

EUROP Class 

Masa tuszy 
ciep
ej 

Hot carcass 
weight 

Interakcja 
Interaction 

Klasy 
EUROP 

EUROP Class 

Masa tuszy 
ciep
ej 

Hot carcass 
weight 

Interakcja 
Interaction 

Cecha 
Trait 

Uzysk [kg] / gain [kg] 

 

Udzia
 [%] / Per-cent Content [%] 

Mi� so klasy I 
Meat Class I 

* *  **  NS  **  NS NS 

Mi� so klasy II 
Meat Class II 

NS **  NS  NS NS NS 

Mi� so klasy III 
Meat Class III 

* *  **  NS  **  NS NS 

Mi� so klasy IV 
Meat Class IV 

**  NS NS  **  NS NS 

Pol� dwica 
Loin  

**  **  NS  **  NS NS 

Karczek 
Neck 

**  **  NS  **  NS NS 

Obja�nienia: / Explanatory notes: 
**  ró� nice statystycznie istotne przy p £ 0,01, *  ró� nice statystycznie istotne przy p £ 0,05, NS - ró� nice 
statystycznie nieistotne; 
**  - statistically significant differences at p £ 0.01, *  - statistically significant differences at p £ 0.05, NS 
–statistically non-significant differences 

 
Wp
yw stopnia umi� � nienia na wzrost masy pol� dwicy i mi� sa klasy I przy 

niezmienionym udziale przet
uszczonego mi� sa klasy II wykazali Borzuta i wsp. [2]. 
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Z kolei w badaniach Strzeleckiego i wsp. [10] odnotowano brak potwierdzonych 
statystycznie zmian w procentowym udziale mi� sa klasy III, pochodz� cego z tusz 
wieprzowych o mi� sno� ci przekraczaj� cej 50% (klasy mi� sno� ci E i U). 

Podniesienie przedzia
u masy tuszy ciep
ej (bez wzgl� du na mi� sno� 	 ) dodatnio 
wp
yn� 
o na wzrost uzysku masy zarówno elementów kulinarnych tj. pol� dwicy 
i karczku, jak równie�  mi� sa klasy I, II i III przy niezmienionym, niepotwierdzonym 
statystycznie ich udziale w tuszy (tab. 2). 

T a b e l a  2 
 
Uzysk mi� sa przeznaczonego do przetwórstwa oraz elementów kulinarnych pozyskanych poprzez 
wykrawanie tusz wieprzowych, zró� nicowanych klas�  mi� sno� ci EUROP. 
The gain of the meat intended for processing and of  the culinary elements produced by trimming pork 
carcasses differentiated by a Class of Leanness under the EUROPE EUROP carcass grading system. 
 

Klasa EUROP / EUROP Class 
Masa tuszy ciep
ej 
Hot carcass weight Cecha 

Trait E 
n=20 

U 
n=20 

R 
n=20 

O 
n=20 

P 
n=20 

75,0–
80,0 kg 
n=50 

80,1–
85,0 kg 
n=50 

Warto� 	  
� rednia 

Mean value 
n=100 

Mi� so kl. I [kg] 
Meat Class I  

7,33C 
±0,73 

6,62B 
±0,72 

6,18B 
±0,80 

5,59A 
±0,55 

5,16A 
±0,55 

5,88A 
±1,06 

6,47B 
±0,88 

6,17 
±1,01 

Mi� so kl. II [kg] 
Meat Class II  

9,56 
±0,60 

9,34 
±0,58 

9,49 
±0,54 

9,42 
±0,57 

9,35 
±0,61 

9,17A 
±0,51 

9,69B 
±0,52 

9,43 
±0,58 

Mi� so kl. III [kg] 
Meat Class III  

2,29C 
±0,31 

2,35C 
±0,18 

2,17BC 
±0,20 

1,99AB 
±0,23 

1,82A 
±0,18 

2,06A 
±0,31 

2,19B 
±0,27 

2,12 
±0,30 

Mi� so kl. IV [kg] 
Meat Class IV  

0,61A 
±0,13 

0,75B 
±0,15 

0,77B 
±0,18 

0,71AB 
±0,16 

0,75B 
±0,11 

0,70 
±0,18 

0,74 
±0,12 

0,72 
±0,16 

Pol� dwica [kg] 
Loin 

2,44C 
±0,23 

2,38C 
±0,21 

2,21BC 
±0,32 

2,01AB 
±0,26 

1,76A 
±0,26 

2,06A 
±0,36 

2,26B 
±0,33 

2,16 
±0,36 

Karczek [kg] 
Neck 

1,60C 
±0,15 

1,54BC 
±0,13 

1,49BC 
±0,19 

1,43AB 
±0,17 

1,32A 
±0,17 

1,42A 
±0,18 

1,54B 
±0,18 

1,48 
±0,19 

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; 
The results in the Table are shown in the form of arithmetic means and standard deviations; the means in 
the rows denoted by the letters A, B, and C differ statistically significant at p £ 0.01; 

 
Praktyczne znaczenie mo� e mie	  przedstawiona w tab. 4. analiza dotycz� ca 

ró� nic w uzysku masy mi� sa przeznaczonego do przetwórstwa oraz cennych 
elementów pozyskanych przez wykrawanie, przeprowadzona w obr� bie 
poszczególnych klas mi� sno� ci systemu klasyfikacji EUROP w zale� no� ci od 
przedzia
u masy tuszy ciep
ej. Podniesienie przedzia
u masy tuszy ciep
ej z 75,0–80,0 
kg do 80,1–85,0 kg, okaza
o si�  korzystne w przypadku masy mi� sa klasy I, 
pozyskanego z tusz o mi� sno� ci poni� ej 50% (R, O, P) oraz mi� sa klasy II, 
pozyskanego z tusz o mi� sno� ci powy� ej 50% (E i U – tab. 4). Zale� no� ci te nie 
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zosta
y jednak potwierdzone statystycznie w procentowym udziale w pó
tuszy mi� sa 
przeznaczonego do przetwórstwa omawianych klas. Nale� y jednak zwróci	  uwag�  na 
zró� nicowane tempo przyrostu tkanki mi� � niowej w zale� no� ci od masy tuszy ciep
ej 
oraz stopnia umi� � nienia tuczników. Dowodzi to niejednorodno� ci ocenianego 
materia
u w zakresie potencjalnych mo� liwo� ci odk
adania tkanki mi� � niowej w ciele 
tuczników, co ogranicza mo� liwo� 	  ilo� ciowej poprawy uzysku mi� sa przeznaczonego 
do przetwórstwa poprzez „sterowanie”  mas�  ubojow�  tuczników o mi� sno� ci powy� ej 
50% (tab. 4). Zaprezentowany przyrost (wraz ze wzrostem mi� sno� ci wed
ug systemu 
klasyfikacji EUROP) tkanki mi� � niowej, wyra� ony w postaci uzysku masy 
najcenniejszego mi� sa klasy I wskazuje na tendencj�  do wyczerpania potencja
u 
przyrostu tkanki mi� � niowej w� ród tuczników klasy E (tab. 4). 

 
T a b e l a  3 

 
Procentowy udzia
 mi� sa przeznaczonego do przetwórstwa oraz elementów kulinarnych pozyskanych 
poprzez wykrawanie tusz wieprzowych, zró� nicowanych mas�  i klas�  mi� sno� ci EUROP. 
The percent content of the meat intended for processing and of the culinary elements produced by 
trimming pork carcasses differentiated by hot carcass weight and a Class of Leanness under the EUROP 
carcass grading system. 
 

Klasa EUROP/EUROP Class 
Masa tuszy ciep
ej 
Hot carcass weight Cecha 

Trait E 
n=20 

U 
n=20 

R 
n=20 

O 
n=20 

P 
n=20 

75,0-
80,0 kg 
n=50 

80,1-
85,0 kg 
n=50 

Warto� 	  
� rednia  

Mean value 
n=100 

Mi� so kl. I [%] 
Meat Class I  

18,78C 

±1,83 

16,98B 

±1,74 

15,90B 

±1,74 

14,29A 

±1,11 

13,01A 

±1,10 

15,60 

±2,82 

15,99 

±2,21 

15,79 

±2,53 

Mi� so kl. II [%] 
Meat Class II  

24,48 

±1,15 

23,94 

±0,82 

24,49 

±1,31 

24,13 

±1,32 

23,64 

±1,74 

24,32 

±1,39 

23,95 

±1,22 

24,14 

±1,32 

Mi� so kl. III [%] 
Meat Class III  

5,86C 

±0,79 

6,04C 

±0,44 

5,59C 

±0,45 

5,09B 

±0,43 

4,60A 

±0,49 

5,46 

±0,83 

5,41 

±0,66 

5,43 

±0,75 

Mi� so kl. IV [%] 
Meat Class IV  

1,55A 

±0,31 

1,93B 

±0,40 

1,98B 

±0,50 

1,82AB 

±0,36 

1,89B 

±0,31 

1,84 

±0,48 

1,85 

±0,32 

1,84 

±0,40 

Pol� dwica [%] 
Loin 

6,24C 

±0,46 

6,12BC 

±0,59 

5,70B 

±0,76 

5,15A 

±0,57 

4,43A 

±0,60 

5,47 

±0,97 

5,59 

±0,82 

5,53 

±0,89 

Karczek [%] 
Neck 

4,11C 

±0,40 

3,94BC 

±0,31 

3,83BC 

±0,42 

3,67AB 

±0,37 

3,34A 

±0,40 

3,77 

±0,47 

3,80 

±0,45 

3,78 

±0,45 

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; 
The results in the Table are shown in the form of arithmetic means and standard deviations; the means in 
the rows denoted by the letters A, B, and C differ statistically significant at p £ 0.01; 
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T a b e l a  4 
 
Analiza uzysku oraz ró� nic dotycz� cych mi� sa przeznaczonego do przetwórstwa oraz elementów 
kulinarnych, w wyniku podniesienie przedzia
u masy tuszy ciep
ej z 75,0–80,0 kg do 80,1–85,0 kg w 
obr� bie poszczególnych klas mi� sno� ci EUROP. 
Analysis of the gain and differences referring to the meat intended for processing and to the culinary 
elements, as a result of raising the range of hot carcass weight from 75–80 kg to 80.1–85 kg within 
individual Classes of Leanness under the EUROP carcass grading system. 
 

Klasa EUROP/ EUROP Class 
Cecha 
Trait 

Przedzia
 masy tuszy 
ciep
ej 

Range of the hot 
carcass weight 

E 
n=20 

U 
n=20 

R 
n=20 

O 
n=20 

P 
n=20 

75,0-80,0 kg 
(L) 

7,23 
±0,77 

6,38 
±0,80 

5,70 
±0,71 

5,20 
±0,40 

4,89 
±0,48 

80,1-85,0 kg 
(C) 

7,42 
±0,72 

6,86 
±0,57 

6,65 
±0,58 

5,97 
±0,37 

5,44 
±0,50 

Mi� so kl. I [kg] 
Meat of 1 class 

Ró� nica C-L/difference 0,19 0,48 0,95**  0,77**  0,55*  
75,0-80,0 kg 

(L) 
9,18 
±0,40 

8,94 
±0,44 

9,34 
±0,59 

9,22 
±0,49 

9,17 
±0,61 

80,1-85,0 kg 
(C) 

9,94 
±0,53 

9,74 
±0,40 

9,64 
±0,46 

9,62 
±0,61 

9,53 
±0,59 

Mi� so kl. II [kg] 
Meat of 2 class 

Ró� nica C-L/difference 0,76**  0,80**  0,30 0,40 0,36 
75,0-80,0 kg 

(L) 
2,30 
±0,41 

2,27 
±0,15 

2,08 
±0,19 

1,84 
±0,11 

1,80 
±0,21 

80,1-85,0 kg 
(C) 

2,27 
±0,20 

2,44 
±0,18 

2,25 
±0,19 

2,15 
±0,22 

1,84 
±0,15 

Mi� so kl. III 
[kg] 

Meat of 3 class 
Ró� nica C-L/difference -0,03 0,17*  0,17 0,31**  0,04 

75,0-80,0 kg 
(L) 

0,54 
±0,12 

0,73 
±0,20 

0,80 
±0,21 

0,63 
±0,12 

0,77 
±0,11 

80,1-85,0 kg 
(C) 

0,68 
±0,11 

0,77 
±0,09 

0,74 
±0,16 

0,80 
±0,14 

0,73 
±0,11 

Mi� so kl. IV 
[kg] 

Meat of 4 class 
Ró� nica C-L/difference 0,14*  0,04 -0,06 0,17**  -0,04 

75,0-80,0 kg 
(L) 

2,31 
±0,19 

2,37 
±0,26 

2,05 
±0,37 

1,90 
±0,20 

1,68 
±0,22 

80,1-85,0 kg 
(C) 

2,56 
±0,20 

2,40 
±0,16 

2,38 
±0,12 

2,12 
±0,27 

1,83 
±0,28 

Pol� dwica [kg] 
Loin 

Ró� nica C-L/difference 0,25**  0,03 0,33*  0,22*  0,15 
75,0-80,0 kg 

(L) 
1,58 
±0,17 

1,48 
±0,12 

1,39 
±0,18 

1,35 
±0,14 

1,31 
±0,11 

80,1-85,0 kg 
(C) 

1,62 
±0,14 

1,60 
±0,12 

1,59 
±0,14 

1,52 
±0,14 

1,34 
±0,21 

Karczek [kg] 
Neck 

Ró� nica C-L/difference 0,04 0,21**  0,20*  0,17*  0,03 
Obja�nienia:/Explanatory notes: 
 * *  ró� nice statystycznie istotne przy p£0,01, *  ró� nice statystycznie istotne przy p£0,05; 
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**  - statistically significant differences at p£0.01, *  - statistically significant differences at p£0.05; 
 
 

Wnioski 

1. Wraz ze wzrostem stopnia umi� � nienia tuczników z klasy P do E (niezale� nie od 
masy tuszy ciep
ej) stwierdzono statystycznie istotny wzrost masy cennych 
elementów z wykrawania tj. pol� dwicy i karczku oraz mi� sa klasy I i III. 

2. Stwierdzono, � e wzrost stopnia umi� � nienia o jedn�  klas�  w grupie tusz o 
mi� sno� ci przekraczaj� cej 45% (tj. klasy mi� sno� ci E, U i R) – za wyj� tkiem mi� sa 
klasy I - nie wp
ywa
 na zmiany uzysku oraz procentowego udzia
u, 
przeznaczonego do przetwórstwa, mi� sa klasy III, jak równie�  pol� dwicy i 
karczku, a obliczone warto� ci � rednie nie ró� ni
y si�  statystycznie istotnie. 

3. Wraz ze wzrostem masy tuszy ciep
ej z 75,0–80,0 kg do 80,1–85,0 kg (bez 
wzgl� du na mi� sno� 	  tusz wieprzowych) nast� powa
 statystycznie istotny wzrost 
uzysku zarówno cennych elementów tj. pol� dwicy i karczku, jak równie�  mi� sa 
klasy I, II i III pochodz� cych z wykrawania, przy niezmienionym, 
niepotwierdzonym statystycznie ich udziale w tuszy. 

4. Podniesienie przedzia
u masy tuszy ciep
ej z 75,0–80,0 kg do 80,1–85,0 kg, 
okaza
o si�  korzystne w przypadku masy mi� sa klasy I oraz pol� dwicy i karczku 
pozyskanych z tusz klasy R, co znalaz
o potwierdzenie w wyliczonych warto� ciach 
ró� nic mi� dzy warto� ciami � rednimi w obr� bie klas mi� sno� ci EUROP 
(odpowiednio 0,95** kg, 0,33** kg i 0,20** kg) oraz braku statystyczne 
potwierdzonych zmian ich procentowego udzia
u w tuszy. 
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THE GAIN AND PER CENT CONTENT OF THE MEAT INTENDED FOR PROCESSING,  
AND OF THE CULINARY ELEMENTS FROM THE TRIMMING OF CARCASSES 

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

 
S u m m a r y 

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

the EUROP carcass grading system on the gain and per cent content of culinary elements and meat 
intended for processing obtained from the trimming of primal cuts. 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. It was stated 
that along with the increase in the hot carcass weight from 75.0–80.0 kg to 80.1–85.0 kg, there was a 
statistically significant increase in the gain (disregarding the degree of carcass muscling) of valuable 
elements from the cutting, i.e. loin, neck, and meat of Classes I, II, and III, with their per-cent content in 
the carcass remaining unchanged and statistically non-confirmed. 

 
Key words: fatteners, hot carcass weight, leanness, culinary elements, meat intended for processing �  


