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Streszczenie
W pracy przedstawiono wyniki dysekcji wybranych elementéw zasadniczych poéttusz
wieprzowych: sloniny, podgardla, pachwiny, boczku i karkowki. Wyliczono udziaty
procentowe sktadnikow elementow zasadniczych: migsa kl. II i 1V, tluszczu, skory i kosci.
Oznaczono podstawowy sktad chemiczny gléwnych ilosciowo sktadnikow dysekekcyjnych
badanych elementéw zasadniczych. Oznaczono zawarto$¢: wody, biatka ogdlnego, tlhuszczu
i kolagenu.

Stwierdzono, ze $rednie masy badanych elementoéw zasadniczych, poza masa
pachwiny, byly reprezentatywne dla badanych elementow zasadniczych pochodzacych
Z poglowia masowego. Karkéwka, boczek i pachwina nalezaly do elementéw o wysokim
uzysku migsa (ponad 50%). Podgardle nalezato do grupy o nizszym uzysku migsa (ok. 30%).
Uzysk surowca tluszczowego w zalezno$ci od masy elementu zasadniczego wynosit: dla
stoniny — ok. 80%, dla podgardla i pachwiny — ok. 40% oraz dla boczku - 30%. Wielkos¢
uzysku surowca migsnego (Wp. kl. 1I) zalezy od masy elementu (ME) i udzialu skory
W badanym elemencie zasadniczym, a wielko$¢ uzysku thuszczu zewngtrznego (Tz) zalezy od
masy elementu (ME) oraz udzialu w nim kosci (Ko). Srednia zawarto$é gtownych ilosciowo
sktadnikéw dysekowanych elementow zawierata si¢ dla migsa kl. I od 70% w karkowce do
1,7% w sltoninie, a dla ttuszczu od 81% w stoninie do 9% w karkowce. Stwierdzono istotng
korelacje pomiedzy zawarto$cig kolagenu a masg pozyskanych surowcoéw migsnego
I thuszczowego z badanych elementow zasadniczych. Uzyskane surowce migsne i thuszczowe
spetniaty w pelni wymagania Dyrektywy 2001/101/WE.

Stowa Kkluczowe: surowiec tluszczowy, surowiec migsny, sktad podstawowy, elementy
zasadnicze,

THE CONTENTS OF THE MAIN RAW MATERIAL COMPONENTS QUANTIFIED
IN THE SELECTED BASIC ELEMENTS AND HALF CARCASS PORK BASIC
COMPOSITION

Summary
The paper presents the results of dissection of selected essential elements of pig
carcasses: back fats, jowls, groins, bellies and necks. Calculated percentages of the
components of the essential elements: meat Class Il and 1V, fat, skin and bones were done.
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Basic chemical composition quantitatively major components of the essential elements were
done.

It was found that the average test weight of the essential elements, except the mass of the
groin, respondents were representative of the essential elements from the mass population.
Neck, belly and groin were the elements of a high yield of meat (over 50%). Jowl belonged to
a group with a lower yield of meat (approx. 30%). The yield of raw meat (wp. class 1)
depends on the mass of essential element (ME) and the share of leather in the test, and the
volume of external fat yield (Tz) depends on the weight of the essential element (ME), and
participation of bones (Ko) in the test. The yield of fatty material on the mass element was
essential: the fat - about 80%, for chaps and groin - about 40% and for bacon - 30%. Average
contents of main ingredients dissection quantified elements contained in the meat of class Il
was from 70% in neck to 1.7% in pork fat and the fat was from the belly 81% to 9% in neck.
There was a significant correlation between collagen content and the mass of raw materials
meat and fatty derived from the essential elements of the test. The resulting raw meat and fat
meet fully the requirements of the Directive 2001/101/EC.

Key words: raw fat, raw meat, the composition of the basic, essential elements, collagen.

WSTEP

Tkanka tluszczowa, ktorej podstawowym skladnikiem sg lipidy jest jedna z postaci tkanki
facznej wildknistej luznej. Najwazniejszym sktadnikiem tkanki thuszczowej jest tluszcz,
stanowigcy nieraz do 98% jej masy. Obok thuszczu, jednak w znacznie mniejszym procencie,
wystepuja: biatka jako biatka tkanki tgcznej (0,5-7,0%), enzymy, witaminy, substancje
mineralne itp. [Pezacki, 1981]. Tkanka tluszczowa z poszczegdlnych miejsc tuszy rézni sie
zarowno strukturg thuszczu jak 1 skladem frakcji biatkowej. Zrdéznicowana budowa
histologiczna surowca ttuszczowego decyduje o jego sktadzie chemicznym, wiasciwosciach
fizycznych i przydatnos$ci technologicznej w produkcji wedlin.

Jak wiadomo sktad podstawowy miegsa tj. zawarto$¢ wody, biatka ogolnego, tluszczu
1 substancji mineralnych sumuje si¢ do 100%. Inne skladniki wystepujace w ilosciach
Sladowych (np. weglowodany) mozna poming¢. Skitadniki te wystepuja w rdéznych
proporcjach w réznych tkankach i organach zwierzgcia [ Tyszkiewicz i in. 2008].

Sktad podstawowy surowcow thuszczowych pochodzacych z réznych czes$ci zasadniczych
tuszy jest mocno zroznicowany 1 zalezy od stopnia utuczenia. Na przyktad
w stoninie zawarto$¢ thuszczu moze wynosi¢ 89,0%, a wody 8,5%. W migsie wieprzowym
(tusza $rednio thusta) zawarto$¢ tluszczu moze wynosi¢ 45,0%, a wody 42,0% [Klossowski
1974]. Natomiast w chudym migsie zawarto$¢ tluszczu wynosi zaledwie kilka procent
[Tyszkiewicz i in. 2008].

W ciggu ostatnich dwoéch dziesiecioleci zaobserwowano olbrzymi postep w zakresie
podnoszenia migsnosci poglowia trzody chlewnej, czego dowodem jest szereg publikacji
w tym zakresie [Strzelecki, Borzuta, Wajda, 1997; Strzelecki i in. 2001; Strzelecki i in. 2008;
Strzelecki i in. 2009;, Lisiak, Borzuta 2001; Grzeskowiak, Borzuta, Strzelecki 2001; Rézycki
2005].

Prace selekcyjne w kierunku zmniejszenia otluszczenia tuszy spowodowaty zardéwno
obnizenie grubosci stoniny jak i zawartosci tluszczu $rédmigsniowego [Rozycki 2005].
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Grubos¢ stoniny w znacznym stopniu jest wyznacznikiem jako$ci tusz i jest jednym
z kryteriow selekcji [Blicharski 2004]. W wyniku poprawy migsnosci tusz wieprzowych
udziat tkanki tluszczowej u tucznikow (100-110 kg masy ciata) ksztaltuje si¢ na obecnie
poziomie 20%, podczas gdy w 1970 wynosit okoto 35-45% [Grela 1999]. Wzrost masy
ubojowej powodowat zmiany w proporcjach tkanki migsniowej i thuszczu [Lyczynski 2003,
Zybert i in. 2005].
Dyrektywa Komisji 2001/101/WE z dnia 26 listopada 2001r. zmieniajgca dyrektywe
2000/13/WE wprowadzita wspolnotowa definicj¢ migsa, w ktorej ,,migsem sg jedynie mig$nie
szkieletowe ssakow i ptakow uznane za odpowiednie do spozycia przez ludzi o naturalnie
zawartej lub przynaleznej tkance, gdzie catkowita zawartos¢ thuszczu i tkanki tgcznej nie
przekracza granicznych wartos$ci opisanych w zataczniku I do dyrektywy”. W przypadku
migsa §win maksymalna zawarto$¢ w migsie: dla thuszczu wynosi - 30%, a dla tkanki tacznej
- 25% [Dziennik Urz¢dowy Unii Europejskiej L310/19, 2001].
Cel pracy
Celem podjetej pracy byto:

e po pierwsze - zbadanie sktadu dysekcyjnego wybranych elementow zasadniczych

tuszy wieprzowej charakteryzujacych si¢ znaczng zawartoscia thuszczu,

e po drugie - zbadanie podstawowego sktadu chemicznego glownych iloSciowo
sktadnikow dysekcyjnych tych elementow, to jest migsa kl. II i tkanki tluszczowej
zewngetrznej w aspekcie zgodnosci z Dyrektywa Komisji 2001/101/WE.

MATERIAL I METODY BADAN

Przedmiotem badan byly wybrane elementy zasadnicze poéltuszy wieprzowej
o znaczacym udziale tluszczu w postaci zewnetrznej tkanki thuszczowej jak 1 thuszezu
mig¢dzytkankowego pochodzace z poglowia masowego z woj. mazowieckiego. Ocenie
poddano nast¢pujace elementy zasadnicze pozyskane zgodnie z wymaganiami normy
PN-86/A-82002: stoning grzbietowa, pachwing, podgardle, boczek i karkéwke zakupione
w ZM Stanistawoéw. Elementy zasadnicze wazono, przeprowadzano ich dysekcje, dokonujac
podziatu na nastgpujace elementy sktadowe: miesa kl. II, migsa kl. IV, tkanke ttuszczowa
zewngetrzng, skory, kosci. Po zwazeniu kazdego sktadnika wyliczano ich udzialy procentowe
1 straty dysekcji dla kazdego elementu zasadniczego z osobna.

Glowne ilosciowo sktadniki dysekowanych elementow: migso kl. II i tkankowe tluszcze
zewngtrzne poddano oznaczeniom podstawowego sktadu chemicznego. Oznaczano
zawartosc:

- wody (W) — metodg suszarkowg wg PN-1SO 1442:2000,

- biatka ogolnego (B) — metoda Kjeldahla wg PN 75/A-04018,
- tluszczu (T) — metoda Soxhleta wg PN-1SO 1444:2000,
- kolagenu (K) — metoda oznaczania hydroksyproliny wg PN-1SO 3496:2000.

Wykonano trzy serie badan w dwoch powtorzeniach (3 x 2). Otrzymane wyniki badan
poddano analizie statystycznej za pomocg analizy regresji i analizy sktadowych gléwnych
(PCA) wykorzystujgc pakiet statystyczny Statgraphic v. 3.
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WYNIKI I DYSKUSJA

Tabela 1. Uzysk surowcoéw z wybranych elementow zasadniczych
The yield of raw materials from selected essential elements

Element wp Kl. IV* )
zasadniczy Masa wp KI. 11 m Thuszez Skora Kosci Straty
. . elementu | pm class Il clagslv* Fat Skin Bones Loss
Dissection kg] [%] . [%] [%] [%] [%]
element [%]
Stonina X 0,855 1,69 ) 81,29 17,02 i i
Back fat S« | 0,144 1,54 5,49 4,07
Pachwina X 1,563 50,57 ) 39,34 4,42 5,03 0,64
Yowl — Sy | 0,170 7,64 6,13 0,80 1,37 0,07
Karkéwka | X | 3,468 | 70,15 ] 9,15 ] 20,09 | 0,62
Neck Sy | 0,518 3,49 3,38 1,45 0,13
Podgardle X 1,687 30,81 17,97 41,85 8,87 ) 0,50
Crotch S« | 0,272 5,08 6,45 5,13 1,99 0,18
Boczek X 3,735 56,83 ) 27,56 6,15 9,10 0,36
Flank Sy | 0,268 1,46 0,69 0,91 0,23 0,31

X — $rednia / mean
S — odchylenie standardowe / standard deviation
wp kl. II/1V — wieprzowina klasy 11/1V
pm class I1/IV — pork meat class 11/1V
wp Kl. IV* - wieprzowina klasy IV* zawiera rowniez pozycje ,,gruczoty i wybroczyny”
pm class IV* — pork meat class IV* include also position glands and petechiae

W tabeli 1 zawierajacej wyniki dysekcji badanych elementow zasadniczych podano $rednig
mase¢ elementu oraz udziaty procentowe sktadnikoéw: wieprzowiny kl. II 1 IV, thuszczu, skory
i kosci wraz z odchyleniami standardowymi. Srednia masa badanych elementow
zasadniczych wynosita dla: stoniny - 0,855kg +/- 0,114kg, pachwiny - 1,563kg +/- 0,170Kkg,
karkowki - 3,468kg +/- 0,518kg, podgardla - 1,687kg +/- 0,272kg oraz boczku - 3,735kg +/-
0,268kg. Wartosci te, poza masg pachwiny, s3 reprezentatywne dla badanych elementéw
zasadniczych pochodzacych z poglowia masowego 1 nie odbiegaja od wynikéw uzyskanych
na podstawie dysekcji 156 poltusz przeprowadzonych przez Dzial Surowcowy IPMIT (rys. 1),
w ktorych uzyskano masy $rednio dla: stoniny — 1,077kg +/- 0,286kg, pachwiny — 0,710kg +/-
0,202kg, karkowki — 2,925kg +/-0,433kg, podgardla — 1,564kg +/- 0,278kg oraz boczku —
3,512kg +/- 0,569kg (dane niepublikowane).
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Rysunek 1 Masy wybranych elementéw dysekcyjnych tuszy wieprzowej z badan wlasnych i
badan wczesniejszych
The masses of selected elements of pork carcass dissection from own studies and
previous studies

Udzialy procentowe poszczegdlnych sktadnikow badanych elementow zasadniczych
wykazywaly znaczacg rozpietos¢ w zaleznosci od badanego elementu (tab. 1). Zawartos¢
migsa wieprzowego kl. II wahata si¢ $rednio od 70,15% w karkéwce do 1,69%
w stoninie grzbietowej. Migso kl. IV wystepowato tylko w podgardlu w ilosci 17,97%.
Rozpigto$¢ Sredniej zawartosci thuszczu wynosita od 81,29% w stoninie grzbietowej do
9,15 % w karkéwce. Srednia zawarto$é skory wahata si¢ od 17,02% w stoninie grzbietowe;j
do 4,42% w pachwinie. W karkowce stwierdzono zawartos$¢ 20,09% kosci, w boczku 9,10%,
a nawet w pachwinie 5,03%, w ktérej do pozycji ,.kosci” zaliczono elementy chrzastek
pochodzacych z koncowek zeber w efekcie nieprawidlowego, zbyt wysokiego przyciecia
pachwiny i1 zahaczenia o zebra, co wptyneto rowniez na dwukrotnie wyzszg srednig mase tego
elementu w poréwnaniu do wynikéw z badan Dzialu Surowcowego. Straty dysekcji byly na
niskim poziomie i wynosity od 0,36% dla boczku do 0,64% dla pachwiny.
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Wykorzystujac dane zamieszczone w tabeli 1, przy zastosowaniu metody analizy regresji
wielokrotnej zbadano zalezno$ci migdzy uzyskanym surowcami rzeznianymi: migsem
wieprzowym kl. II i tluszczem zewngetrznym (Tz) a pozostatymi sktadnikami dysekcyjnymi
jak masa elementu (ME), zawarto$¢: wieprzowiny kl. IV, kosci (Ko), skor (Sk), straty (St).
Wyprowadzono réwnania opisujace zaleznosci migdzy uzyskanym surowcami rzeznianymi
1 badanymi sktadnikami dysekcyjnymi:

surowiec migsny -Wp Kl. Il =0,72*ME — 23,35*Sk r = 0,993***

thuszcz zewnetrzny Tz =0,47*ME — 1,90*Ko r=0,971***

Z przedstawionych réwnan wynika, ze uzysk surowca migsnego z badanych elementéw
zasadniczych zalezy gléwnie od masy badanego elementu (ME) oraz udzialu skory (Sk)
wbadanym elemencie. Natomiast uzysk surowca tluszczowego z badanego elementu
zasadniczego zalezy od masy badanego elementu (ME) i udziatu w nim kosci (Ko).

W dostgpnej literaturze dotyczacej jakosci i migsnosci tusz wieprzowych mozna znalezé
glownie informacje dotyczace ilosciowych wynikéw dysekeji (Strzelecki 1 in. 2001;
Strzelecki 1 in. 2008; Strzelecki 1 in. 2009). Brakuje natomiast szczegélowych wynikoéw badan
dotyczacych sktadu podstawowego sktadnikéw dysekowanych elementow. W niniejszej
pracy przedstawiono sklad podstawowy dwodch gltownych ilosciowo  sktadnikoéw
dysekekcyjnych badanych elementéw zasadniczych. W migsie kl. II i thuszczu zewnetrznym
0znaczono zawarto$¢: wody, biatka ogodlnego, ttuszczu i kolagenu. Wyniki przedstawiono w
tabeli 2.

Tkanki tluszczowe (tluszcz zewnetrzny) badanych elementéw charakteryzowaly sie:
zawarto$cig wody od 10,8% w sloninie do 28,9% w thuszczu karkéwki, zawarto$cig biatka
ogblnego od 3,6% w stoninie do 5,4% w tluszczu podgardla oraz zawartoscig ttuszczu od
60,8% w thuszczu karkowki do 83,4% w stoninie i zawarto$cig kolagenu od 1,71% w tluszczu
boczku do 2,30% w thuszczu podgardla. W probach migsa sktad podstawowy przedstawiat si¢
nastepujaco: zawarto$¢ wody wynosita od 64,0% w migsie podgardla do 70,7% w migsie
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Tabela 2. Sktad chemiczny dysekowanych elementow zasadniczych tuszy wieprzowe;j
Chemical composition of dissection elements of pork half carcass

Zawarto$¢ sktadnika / Content of component
Dysekowany element Woda [%] Biatko [%] | Thuszcz [%] | Kolagen [%]
Dissection element Water [%] | Protein [%] Fat [%] Collagen

[%]
Stonina karkowa X 10,8 3,6 83,4 1,99
Back fat Sx 0,5 0,4 2,1 0,07
Podgardle - m. k. Il | X 64,0 17,1 17,4 1,87
Jowl —m. class 1l Sx 2,2 0,6 3,3 0,18
Podgardle - m. k. IV | X 39,3 11,0 47,4 2,69
Jowl —m. class IV Sy 1,2 0,5 0,7 0,28
Podgardle — ttuszcz X 18,0 54 73,9 2,30
Jowl — fat Sy 1,7 0,6 2,7 0,18
Pachwina—m. k. Il | X 67,6 19,2 11,6 1,22
Groin -m. class Il Sy 2,1 0,9 2,9 0,10
Pachwina — thuszcz X 21,0 5,8 72,5 2,12
Groin - fat Sx 2,0 0,9 3,3 0,16
Boczek —m. kl. 11 X 65,6 18,5 15,8 1,19
Belly - —m. class |1 Sx 1,3 0,8 2,2 0,11
Boczek — ttuszcz X 214 6,0 71,8 1,71
Belly — fat Sx 1,0 0,5 1,2 0,33
Karkéwka —m. kL. 11 | X 70,7 19,1 9,9 1,09
Neck —m. class |1 Sx 1,3 0,6 1,8 0,18
Karkowka — tluszez X 28,9 9,2 60,8 2,17
Neck - fat Sx 2,0 0,7 3,1 0,19

X — $rednia / mean
S — odchylenie standardowe / standard deviation

karkowki, zawarto$¢ biatka ogdlnego wynosita od 17,1% w migsie podgardla do 19,2%
w migsie pachwiny, zawarto$¢ ttuszczu wynosita od 9,9% w migsie karkoéwki do 17,4%
W migsie podgardla oraz zawarto$¢ kolagenu wynosita od 1,09% w migsie karkowki do
1,87% w migsie podgardla.

Wyniki analizy chemicznej sktadu podstawowego tkanek: miesnej 1 thuszczowej wykazaty, ze
tkanki tluszczowe w kazdym dysekowanym elemencie zasadniczym, przy niskim poziomie
wody 1 biatka ogolnego, charakteryzowaty si¢ ok. dwukrotnie wyzszg zawartosciag kolagenu
W poréwnaniu z mi¢sem k1. 1.
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Rysunek 2. Woykres sktadowych gtownych (PCA) ilustrujacy zaleznosci migdzy
badanymi wyr6znikami podstawowego sktadu chemicznego badanych
tkanek: miesnej (indeksy - 2) i thuszczowe;j (indeksy - 5) nastepujacych
elementow zasadniczych: stoniny grzbietowej (S), podgardla (Po),
pachwiny (Pa), boczku (B) 1 karkowki (K).

W% - zawarto$¢ wody, B% - zawartos$¢ biatka, T% - zawarto$¢ thuszczu,
K% - zawarto$¢ kolagenu.

Principal component chart illustrating the highlights of the relationship
between the studied chemical composition of the examined tissues: meat
(index - 2) and fat (index - 5) the following essential elements: back fat (S),
jowl (Po), groin (Pa), belly (B) and neck (K).

W% - water content, B% - protein content, T% - fat content,

F% - content of collagen.

Zaleznos$ci korelacyjne migdzy badanymi wyrdznikami chemicznymi préb migsa
I thuszczu przedstawiono na ,,biplocie” (rys. 2). Wzajemne ulokowanie poszczegolnych,
indywidualnych probek: tkanki migsnej (proby z indeksem 2) i tkanki tluszczowej (proby
Z indeksem 5) pochodzacych ze stoniny (S), pachwiny (Pa), karkowki (K), podgardla (Po)
i boczku (B) w przestrzeni dwuwymiarowej zalezata wprost od korelacji liniowej pomiedzy
badanymi wyr6znikami chemicznymi. Z wykresu 4 wynika, ze badane wyrozniki: zawarto$¢
wody (W%) 1 biatka (B%) sa ze soba skorelowane dodatnio (prawa strona ,,biplotu”) 1 sa
jednoczesnie ujemnie skorelowane z zawarto$cia ttuszczu (T%) i kolagenu (K%) (lewa strona
,biplotu”). Na wykresie 2 przedstawione zostaly réwniez probki migsa kl. IV (Po4),
zawierajagce pozycje ,,gruczoly i wybroczyny” (PN-86/A-82002), pochodzace z podgardla
stanowigce $rednio 18% tego elementu zasadniczego, ktérych wynikow skiadu
podstawowego nie przedstawiono w tabeli 2. Lokalizacja tych probek na wykresie wskazuje
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Rysunek 3 Zaleznos¢ zawarto$ci kolagenu w surowcach: migsnym i thuszczowym od masy
uzyskanego surowca
Dependence of collagen content in raw materials: meat and fat obtained from the
mass of raw material

na to, ze charakteryzowatly si¢ one stosunkowo wysoka zawarto$cig thuszczu na poziomie
60% oraz zawarto$cig wody na poziomie 30% 1 zawartoscig bialka na poziomie 10%,
podobnie jak zawarto$¢ tych wyroznikow w probkach thuszczu z karkowki (KS5). Probki te
zawieraly jednak znacznie wyzszy poziom kolagenu (ok. 2%) o czym $wiadczy ulokowanie
ich w przestrzeni dwuwymiarowej w poblizu wyréznika kolagen (K%).

Stwierdzono istotna, odwrotnie proporcjonalng, korelacj¢ pomiedzy zawartoscig kolagenu
a masg pozyskanego surowca z badanych elementéw zasadniczych: migsnego (r = -0,660%*)
oraz tluszczowego (r = -0,564*). Zaleznos$ci te przedstawiono na wykresie 3. Obserwowano
tym wyzsza zawarto$¢ kolagenu im nizsza byla masa pozyskanego surowca, zarowno
migsnego jak 1 thuszczowego.
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Rysunek 4 Zalezno$¢ migedzy zawartoscig wody i thuszczu w surowcach: migsnych (A)
i thuszczowych (0O0)
The relationship between water and fat content in raw materials: meat (A )
and fatty (0O)

Wykres 4 ilustruje zalezno$¢ zawartosci wody od zawartosci tluszczu w badanych
surowcach migsnych i1 tluszczowych (r = -0,999). Na wykresie zaznaczono graniczng
zawarto$¢ thuszczu w produkcie (30%) rozdzielajaca, zgodnie z Dyrektywa Komisji
2001/101/WE, wieprzowe surowce migsne od wieprzowych surowcow tluszczowych.
Pochyta linia przerywana taczaca punkty: 100% zawarto$ci wody 1 100% zawarto$ci tluszczu
zamyka tzw. ,trojkat migsa”. Z wykresu wynika, Zze wszystkie badane surowce migsne
zawieraly od 60 do 70% wody 1 od 10 do 20% tluszczu. Natomiast surowce tltuszczowe
zawieraly od 10 do 40% wody 1 od 45 do 85% ttuszczu.
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Rysunek 5 Zalezno$¢ zawartosci biatka od zawarto$ci thuszczu w surowcach: migsnych (A)
i thuszczowych (O)
The relationship between water and fat content in raw materials: meat (A )
and fatty (O0)

Na kolejnym wykresie 5 zilustrowano zalezno$¢ zawartos$ci biatka od zawartosci
thuszczu w badanych surowcach (r = -0,997). Przedstawiona zalezno$¢ ma rowniez podobny
przebieg jak omowiona wyzej zalezno$¢ wody od tluszczu w migsie 1 tkance tluszczowej
| potwierdza fakt, ze sktad podstawowy miesa (zawarto$¢ biatka, thuszczu i wody) sumuje si¢
do 100% w tzw. ,trojkacie migsa”).
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Rysunek 6. Zalezno$¢ miedzy zawartoscig tkanki tgcznej, a zawarto$cig thuszczu w badanych
surowcach.
The relationship between the content of connective tissue and fat content in tested
raw materials

Jak powiedziano we wstepie w przypadku migsa §win maksymalna zawarto$¢ tkanki
tacznej w migsie moze wynosi¢ 25%. Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z
dnia 10 lipca 2007 w sprawie znakowania §rodkéw spozywczych i dozwolonych substancji
dodatkowych w § 8.4. precyzuje, ze ,,zawartos¢ tkanki tacznej, o ktérej mowa w ust. 2,
wyraza si¢ stosunkiem zawartosci kolagenu do zawarto$ci bialek migsa, a zawarto$¢ kolagenu
okresla si¢ zawarto$cig hydroksyproliny pomnozong cyfra 8. Z zacytowanego tekstu wynika,
ze w migsie stosunek kolagenu do bialek migsa nie moze przekroczy¢ wartosci 0,25.
Na wykresie 6 przedstawiono zalezno$¢ miedzy wskaznikiem kolagen/biatko a zawarto$cia
thuszczu w badanych surowcach migsnych (A) i ttuszczowych (0). Przedstawione zaleznosci
majg charakter liniowy i s3 co najmniej wysoko istotne. Wszystkie surowce mig¢sne
charakteryzowaly si¢ wskaznikiem kolagen / biatko w granicach 0,04 — 0,13, a wigc wyraznie
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ponizej granicy 0,25. Natomiast surowce ttuszczowe w wigkszosci przypadkow cechowaty sig
duza rozpigtosciag wskaznika kolagen / biatko od 0,22 do 0,60 (proby stoniny), wigkszo$é
powyzej 0,25. Warto§ciami wskaznika kolagen / biatko 0,22 — 0,25 charakteryzowaty proby
thuszezu z karkoéwki 1 boczku.

Reasumujgc mozna stwierdzi¢, ze zaprezentowane wyniki wskazuja, ze dysekcje wybranych
elementéw zasadniczych tuszy wieprzowej potaczong z rozdzieleniem surowcdéw migsnych
| thuszczowych przeprowadzono prawidlowo zgodnie 2z wymaganiami Dyrektywy
2001/101/WE.

WNIOSKI
1. Srednie masy badanych elementéw zasadniczych, poza masa pachwiny, byty

reprezentatywne dla badanych elementow zasadniczych pochodzacych z poglowia
masSowego.

2. Karkowka, boczek i pachwina nalezg do elementow o wysokim uzysku migsa (ponad
50%). Podgardle nalezy do grupy o nizszym uzysku migsa (ok. 30%). Uzysk surowca
thuszczowego w zaleznoSci od masy elementu zasadniczego wynosit: dla stoniny — ok.
80%, dla podgardla i pachwiny — ok. 40% oraz dla boczku - 30%.

3. Wielko$¢ uzysku surowca migsnego (Wp. kl. II) zalezy od masy elementu (ME) i udziatu
skory w badanym elemencie zasadniczym, a wielko$¢ uzysku thuszczu zewnetrznego (Tz)
zalezy od masy elementu (ME) oraz udzialu w nim kosci (Ko).

4. Srednia zawarto$é gtéwnych ilosciowo sktadnikéw dysekowanych elementéw zawierata
si¢ dla migsa kl. II od 70% w karkéwce do 1,7% w stoninie, a dla tluszczu od 81%
w stoninie do 9% w karkowce.

5. Stwierdzono istotng korelacje pomiedzy zawartoscig kolagenu a masg pozyskanych
surowcOw migsnego 1 thuszczowego z badanych elementéw zasadniczych.

6. Uzyskane z badanych elementéw zasadniczych surowce rzezniane: migso wieprzowe kl. 11

i thuszcz zewnetrzny spetniajg w petni wymagania Dyrektywy 2001/101/WE.
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