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Streszczenie

Wielko$¢ uzyskéw poszczegdlnych surowcdéw tluszczowych zalezy gtownie od rasy
I migsnosci swin. Na oceng pottuszy wieprzowej pod katem umigsnienia pozwala system
klasyfikacji SEUROP. Tuczniki o wyzszym stopniu umig$nienia — klasy S, E i U
charakteryzuja si¢ nizszymi uzyskami surowcéw thuszczowych w porownaniu do tucznikow
pozostatych klas (R, O i P). Potwierdzeniem tego sa wyniki przedstawione w niniejszym
opracowaniu. Surowce thuszczowe z pottusz o najwigkszym umigsénieniu (klasa S) stanowity
11,41%, natomiast z poéttusz najstabiej umigsnionych (klasa P) 19,22%. Roznica w uzysku
surowcow ttuszczowych migdzy klasa S 1 E wyniosta 1,61%, a migdzy klasa S 1 P 7,81%
(0 6,2 pkt procentowego wigcej).

Stowa kluczowe: ttuszcz wieprzowy, wydajno$¢ surowcow ttuszczowych

TYPE, YIELD AND CHARACTERISTICS OF FATTY RAW MATERIALS
OBTAINED FROM PORK CARCASS DURING CUTTING AND TRIMMING

Summary

Size yields of individual fatty material mainly depends on the breed and meatness of
pigs. The assessment of the pig half-carcase meatness allows the classification system
SEURORP. Porkers with a higher level of meatness - class S, E and U have lower fat materials
compared to other classes pigs for fattening (R, O and P). This is confirmed by the results
presented in this paper. Raw fat from carcasses of the largest muscled (class S), accounted for
11,41%, while the least-muscled carcasses (class P) 19,22%. The difference in yield between
a class of fatty materials S and E was 1,61%, and between the class S and P 7,81% (up 6,2
percentage points more).
Key words: pork fat, yield of fat raw materials
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WSTEP
Pomimo rosngcej popularno$ci migsa drobiowego spozycie wieprzowiny nadal
utrzymuje si¢ na wysokim poziomie. Polska jest znaczacym producentem migsa w Unii
Europejskiej. W 2011 roku zajmowata czwarte miejsce pod wzgledem produkcji zaréwno
migsa wieprzowego, jak i drobiowego. Produkcja wieprzowiny w 2011 roku (tabela 1)
wyniosta 1881 tys. ton i byla wyzsza niz rok wczesniej o 18 tys. ton (1%) wobec 8,5%

wzrostu (0 146 tys. ton) w latach 2010/2009 [Rynek migsa, 2012].

Tabela 1. Spozycie (kg/os), produkcja i obrét migdzynarodowy na rynkach migsa w 2011
roku (tys. ton)
Consumption (kg / person), production and marketing of international meat
markets in 2011 (thousands of tons)

Rodzaj migsa | Spozycie Produkcja Eksport* Import* Saldo obrotu
Type of meat | Consumption | Production Export* Import™ Net turnover
:V'Eprzo"‘”” 42,4 1881 503 608 -165
Wotowina 2,3 385 329 22 307
Drob 25,6 1426 481 93 388
Ogobtem 74,4 3692 1313 783 530

*eksport 1 import w ekwiwalencie migsa
*export and import of meat equivalent

Wieloletnie wysitki hodowcow 1 technologéow, wykorzystujace postep naukowo-
badawczy w dziedzinie genetyki 1 zywienia, a takze technologii migsa, doprowadzity do
znacznego wzrostu zawarto$ci migsa w tuszy i zmniejszenia othuszczenia [Borzuta i in. 2003;
Blicharski i in. 2004; Migdat i in. 2004]. Mniejsze otluszczenie tusz wigze si¢ nie tylko
Zcienszg sloning, lecz takze z mniejszag zawartoscig tluszczu miedzymig$niowego
I Srodmiesniowego [Kortz i in. 2002; Stasiak i in. 2002; Borzuta i in. 2005; Wajda i in. 2005].

Zawarto$¢ migsa w tuszy, zwana migsnoscig, okreslana jest jako stosunek procentowy
og6lnej masy migsni poprzecznie pragzkowanych do masy tuszy. Jest to udzial czystego migsa
w tuszy, bez kosci, thuszczu i1 skory. Do celow klasyfikacji migsnos¢ okresla si¢ w sposob
szacunkowy, wykorzystujac rownanie regresji oparte na pomiarach réznych wskaznikow
umigsnienia, np. grubos$ci stoniny 1 grubosci mi¢énia schabu na wysokosci ostatniego zebra,

grubosci stoniny na szynce [Strzelecki i in. 2009].
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W Polsce migsnos¢ szacuje si¢ siedmioma réznymi aparatami elektronicznymi, zwanymi
takze choirometrami, do ktorych naleza: CGM, Fat-o-Meater, Ultra-Fom 300 i Auto-Fom,
CSB-Image-Meater, IM-03, Auto Fom IlI [Praca zbiorowa 2011]. Wyniki warto$ci rzeznej
trzody chlewnej w ciggu ostatnich kilkunastu lat ulegly znacznym zmianom. Zawarto$¢ migsa
w tuszy zwigkszyla sie z 44% w 1995 r. do 54,4% w 2008 r. [Strzelecki i in. 200]. Obecnie
(dane z roku 2011) poziom warto$ci rzeznej tucznikow umozliwia uzyskanie juz okoto

85-90% udziatu tusz migsnych i wysokomigsnych nalezacych do klas S, E i U (tabela 2).

Tabela 2. Struktura skupu tucznikow wedtug klasyfikacji SEUROP w 2011 r.
Purchase structure of porkers according to the classification SEUROP in 2011

Klasa pottusz wieprzowych Struktura klas Zawarto$¢ migsa Srednia masa tuszy
wg SEUROP Structure of classes w tuszy Average carcass
Class of pig carcasses by [%] The meat weight [kg]

SEUROP in the carcass [%]

Klasa S 15,1 61,2 86,5
Klasa E 56,1 57,5 87,6
Klasa U 24,1 53,1 89,8
Klasa R 4,2 48,3 91,8
Klasa O 0,4 43,3 94,2
Klasa P 0,1 38,5 82,6

Razem 100,0 56,5 88,2

Zrodto: www.cenyskupu.pl
Celem opracowania jest charakterystyka surowcow tluszczowych pozyskiwanych

w trakcie rozbioru i wykrawania tusz wieprzowych oraz okreslenie wielko$ci ich uzysku.

Surowce tluszczowe pozyskiwane w trakcie rozbioru i wykrawania, charakterystyka
W zaleznosci od przeznaczenia surowce uzyskane podczas rozbioru poddaje si¢
wykrawaniu. Wykrawanie oznacza odkostnienie cze$ci zasadniczych wieprzowych oraz
podzial migsa bez kosci na klasy, a takze podzial uzyskanych thuszczéw surowych do
przetworstwa 1 do wytopu.
Dokonujac rozbioru péttusz wieprzowych, uzyskuje si¢ nastgpujace zasadnicze
elementy tluszczowe:
e podgardle (z czg$ci przedniej pottuszy wieprzowej),
¢ slonina (ze srodkowej czesci pottuszy wieprzowej),
e pachwina (ze srodkowej czgsci pottuszy wieprzowej),
e tluszcz drobny uzyskany podczas rozbioru catej pottuszy.
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Podgardle — stanowi cze$¢ thuszczowo-mie$niowa szyi. OdcieCie podgardla nast¢puje —
od przodu po linii odciecia glowy, od tylu i od goéry po linii odcigcia karkéwki od plata
stoninowego i topatki, od dotu po linii podziatu tuszy. Taki element jest poddany wykrawaniu,
podczas ktérego uzyskuje si¢ podgardle i1 thuszcz drobny oraz mi¢so drobne bez kosci klasy
IV (krwawe, wezly chlonne, $ciegna) i skorki. Podgardle zawiera okoto 70% ttuszczu oraz
okoto 10% biatka (z niewielka iloscig tkanki mig$niowej). Jego udzial wplywa korzystnie na
smakowito$¢ gotowych wyrobow migsnych.

Stonina (plat sloninowy) — jest to podskorna tkanka tluszczowa zdjgta z grzbietu
i bokow pottuszy wieprzowej. Kawalki i platy stoniny surowej moga byé¢ ze skorg lub bez
skory. Platy stoninowe utrwalane sg przez solenie lub solenie i wedzenie oraz przez mrozenie.
Stonina powinna charakteryzowac si¢ biatym zabarwieniem z lekkim odcieniem ré6zowym lub
kremowym. Powierzchnia jej powinna by¢ sucha oraz czysta, nie moze zawiera¢ tkanki
migsnej, przekrwien ani luznych strzgpkéw skory oraz tluszczu. Na przekroju stoniny
dopuszczalna jest warstwa tkanki migsnej o maksymalnej grubosci 2 mm. Stonina
w temp. 10°C powinna charakteryzowaé si¢ jedrnoscia. Jej zapach musi by¢ $wiezy
i naturalny. Nie dopuszcza si¢ zapachu zjelczalego thuszczu. Powinna charakteryzowac sie
Scista konsystencja.

Pachwina — jest odcigta z podbrzusza wzdtuz linii podziatu pottusz wraz z obrzezem
fatdu tluszczu pachowego oddzielonego od topatki. Od przodu jest odcigta po linii odcigcia
podgardla, od tytu po linii odcigcia szynki, od gory po linii odcigcia topatki 1 boczku, od dotu
po linii podziatu tuszy. Gtownym migsniem pachwiny jest migsien prosty brzucha. Pachwina
powinna mie¢ barwe ttuszczu drobnego, ale o konsystencji bardziej migkkiej. Powinna mie¢
swiezy zapach. Podczas wykrawania pachwiny uzyskanej z rozbioru zasadniczego
otrzymujemy pachwing bez skory, thuszcz drobny i skorki. Pachwina tak jak podgardle
zawiera okoto 70% ttuszczu i1 okoto 10% biatka.

Thuszcz drobny — jest to tkanka tluszczowa podskorna 1 migdzymigsniowa,
otrzymywana podczas rozbioru pottusz wieprzowych i1 obrébki czesci zasadniczych oraz
podczas wykrawania. W zalezno$ci od pochodzenia oraz ze wzgledu na specyficzne
wlasciwos$ci, wyodrgbnia si¢ thuszcz drobny z podgardla i ttuszcz drobny z pachwiny. Sa to
tkanki thuszczowe pozbawione gruczoldéw, skory i tkanki mie$niowej. Thluszcz drobny
powinien charakteryzowac si¢ lekkim rozowym odcieniem, jedrng konsystencjg oraz swiezym
I swoistym zapachem.

Zastosowanie surowcow tluszczowych do produkcji przetworow miesnych

Uzyskane podczas rozbioru i wykrawania poltusz wieprzowych surowce migsne
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i thuszczowe przetwarzane sg na rézne pélprodukty lub produkty zywnosciowe, ktore
odgrywaja wazng role w zywieniu cztowieka. Migso 1 wedliny to podstawowe zrodio
pelnowarto$ciowego biatka oraz wielu niezbgdnych sktadnikow mineralnych i witamin.

Thuszcz jest znakomitym no$nikiem smaku i zapachu. Jego wilasciwosci chemiczne
i fizyczne wplywaja na jako$¢ migsa i jego wyrobow. Decyduje on o barwie, konsystencji,
smaku, zapachu, soczystosci oraz przyswajalnosci sktadnikéw odzywczych wyrobow
migsnych. Z dietetycznego punktu widzenia tluszcze dzielimy na tluszcze twarde —
zawierajace wiecej nasyconych kwasow thuszczowych oraz tluszcze miekkie — posiadajgce
wiecej nienasyconych kwasow thuszczowych. Thluszcze twarde wykorzystywane sa
w produkcji wyrobow wysokiej jakosci, ktore charakteryzuje dlugi termin przydatnosci do
spozycia, np. kielbasy suche i podsuszane. Thuszcze migkkie wykorzystywane sg szczeg6lnie
do produkcji wyrobow homogenizowanych, majacych krotka trwatos¢.

Wieprzowe surowce tluszczowe zagospodarowuje si¢ wielokierunkowo, w tym
przeznacza si¢ je m.in. do sprzedazy detalicznej i do przetworstwa. W przetworstwie uzywane
sg m.in. do produkcji wedlin, konserw, salami i wyrobow garmazeryjnych.

Podgardle bez skéry — wykorzystywane jest do produkcji kietbas parzonych,
np. krajenska, piwna, parowkowa, parowki, produktow blokowych (mielonka), konserw,
wyrobow podrobowych (salceson ozorkowy, kiszka podgardlana, kiszka kaszana wyborowa,
kiszka wiejska, krupnioki $lgskie, pasztety). Zawarto$¢ tluszczu w tego typu produktach
zawiera si¢ w szerokim przedziale — od kilkunastu do kilkudziesieciu procent. Podgardle
uzywane do produkcji powinno by¢ §wieze, bez objawdw zjetczenia.

Pachwina bez skory — jako tluszcz migkki stosowana jest do produkcji kiszki
watrobianej, pachwiny wedzonej, pasztetow.

Thaszez drobny — uzywany jest do produkcji kietbas takich jak: jalowcowa, wiejska,
zywiecka, litewska, czosnkowa, zwyczajna, bieszczadzka, serdelki, mortadela, kiszka
pasztetowa oraz do produkcji produktow blokowych.

Stonina — jako tluszcz o twardej konsystencji uzywana jest w produkcji kietbas
surowych dojrzewajacych typu salami oraz kietbasy krakowskiej suchej. Produkowana tez
jest jako stonina wedzona i slonina konserwowa. Duza cze$¢ stoniny jest mrozona
I przeznaczona do sprzedazy eksportowej. Stonina konserwowa jest puszkowana i poddawana
pasteryzacji. Stonin¢ swiezg 1 konserwowa nalezy przechowywaé¢ w temperaturze od 0°C do
4°C.

Cze$¢ surowcow thuszczowych jest mrozona i stanowi rezerwe surowcowa uruchamiang

przy wzro$cie popytu na rynku krajowym wedlin i konserw oraz w eksporcie.
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Wieprzowe surowce tluszczowe przeznacza si¢ ponadto do produkcji smalcu. Na rynku
spotykamy:
o smalec wyborowy — do jego produkcji uzywana jest stonina, thuszcz drobny,
thuszcz z podgardla, tluszcz z pachwiny,
o smalec popularny — produkowany jest z takich samych surowcow jak smalec
wyborowy oraz z tluszczu otokowego, thuszczu solonego, peklowanego, wedzonego oraz

thuszczu ze skor [Olszewski, 2002].

MATERIAL I METODY BADAN

Doboru tusz wieprzowych dokonywano bezposrednio na linii ubojowej wedlug
krytertum migsno$ci, oszacowanego aparatem ULTRA-FOM 100, dunskiej firmy SFK-
Technology. Badania przeprowadzono na 300 sztukach pottusz, z ktorych kazde 50 sztuk
sklasyfikowane bylo odpowiednio do klas S, E, U, R, O, P. Poéttusze wieprzowe po
24-godzinnym chtodzeniu w temp. 2—4°C na wiszaco, poddano rozbiorowi zgodnie z normg
PN-86/A-82002. Podczas rozbioru otrzymano nastgpujace cze$ci zasadnicze: karkowke,
schab, szynke, topatke, boczek, zeberka, biodréwke, stoning, podgardle, pachwing, golonke
(przednig 1 tylng), noge¢ (przednig 1 tylng), glowe oraz ogon. Nastgpnie ww. czesci zasadnicze
(oprécz gltowy, nogi przedniej i tylnej oraz ogona) poddano wykrawaniu zgodnie z normg
PN-A-82014, wyodrebniajac migso klasy I (chude, niesciggniste), klasy ITA (Srednio thuste,
niesciggniste), klasy IIB (tluste, niesciegniste), klasy III (chude lub $rednio tluste, $ciggniste),
klasy IV (migso krwawe, gruczoty i $ciggna), elementy kulinarne (karczek, poledwica),
tluszcz drobny, skorg 1 kosci.

Analizie poddano ilo$ciowe uzyski nastepujacych surowcéw ttuszczowych: podgardle,
pachwine, stoning i thuszcz drobny [Taylor 1999; Rabiej 2012].

Podgardle uzyskano podczas rozbioru przez odcigcie od dotu po linii podziatu tuszy, od
przodu po linii odcigcia glowy, od tylu 1 od goéry po linii odcigcia karkowki od plata
stoninowego 1 topatki.

Pachwinge uzyskano podczas rozbioru przez odcigcie z podbrzusza wzdhuz linii
rozdzialu poltusz wraz z obrzezem fatdu thuszczu pachowego oddzielonego od topatki, od
przodu po linii odcigcia podgardla, od gory po linii odcigcia topatki 1 boczku, od tytu po linii
odciecia szynki, od dotu po linii podziatu tuszy.

Stoning uzyskano podczas rozbioru przez odcigcie ptata stoninowego z poltuszy bez
skory, gdzie jego granic¢ stanowi od gory linia rozcigcia tuszy na pottusze.

Thuszcz drobny uzyskano podczas rozbioru pottusz wieprzowych i obrobki czesci

79



Postepy Nauki i Technologii Przemystu Rolno-Spozywczego 2013 t. 68 nr 4

zasadniczych.

Mas¢ poszczegélnych surowcoéw thuszczowych ustalono na wadze elektronicznej
z doktadnoscia do 5g, a ich procentowy udziat jako czesci zasadniczych obliczono w stosunku
do masy pottuszy po wychtodzeniu. Podgardle i pachwing poddano nastgpnie wykrawaniu.
Mas¢ uzyskanych surowcow ustalono na wadze elektronicznej z doktadnoscig do 5 g, a ich

procentowy udziat obliczono w stosunku do wykrawanego elementu.

WYNIKI I DYSKUSJA
Zawarto$¢ surowcow tluszczowych w tuszy wieprzowej zmienia si¢ w zalezno$ci od
migsnosci. Tusze sklasyfikowane do klasy S (tabela 3) zawieraty ogotem o 7,81 pkt
procentowego surowcow tluszczowych mniej w poréwnaniu z tuszami o najnizszej

migsnosci — P, ktore zawieraty $rednio 19,22% tluszczu.

Tabela 3. Uzyski surowcow tluszczowych (czeSci zasadniczych) w stosunku do masy
poltuszy wieprzowej po wychtodzeniu
Yields fat materials (essential part) relative to the weight of the pig half-carcasses

cooled down
Klasa wg Podgardle, | Pachwina, | Stonina b/s, Thuszcz Razem,
SEUROP Class Yowl Groin Back fat drobny;, Total
by SEUROP without skin Tiny fat
[%] [ SD [ [%] | SD | [%] [ SD | [%] | SD | [%] SD
Klasa S 365 | 025 | 351|051 | 264 | 065 | 161 | 0,69 | 1141 2,10
Klasa E 350 | 0,27 | 335 | 048 | 295 | 0,82 | 3,22 | 0,80 | 13,02 2,37
Klasa U 3,70 | 0,38 | 342 | 0,42 | 3551 | 0,69 | 3,80 | 0,67 | 14,43 2,16
Klasa R 3,86 | 0,33 | 352 | 0,44 | 517 | 1,33 | 4,10 | 0,78 | 16,65 2,88
Klasa O 395 | 047 | 3,72 | 0,51 | 590 | 0,85 | 427 | 0,91 | 17,84 2,74
Klasa P 405 | 0,36 | 3,90 | 0,51 | 6,60 | 0,97 | 4,67 | 0,99 | 19,22 2,83

SD - odchylenie standardowe; standard deviation
b/s — bez skory; without skin

Sposrod wydzielonych w trakcie rozbioru surowcoéw tluszczowych najwiekszy wplyw
stopnia umig$nienia tuszy na ilo$¢ pozyskanych elementéw tluszczowych odnotowano
w przypadku stoniny. Na podstawie analizy wariancji stwierdzono statystycznie istotne

roznice $rednich uzyskéw stoniny we wszystkich klasach SEUROP.

Testowanie roznic migdzy $rednimi uzyskami stoniny za pomoca testu Tukeya
wykazato na poziomie istotnosci a = 0,05 brak istotnych statystycznie roznic uzyskoéw

stoniny w klasach R (5,17%,), O (5,90%), P (5,60%) oraz S (2,64%) , E (2,95%), U (3,51%).
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Istotne rdéznice stwierdzono natomiast pomig¢dzy tymi grupami klas, przy czym uzyski
w grupie klas S, E, U sg wyraznie nizsze niz w grupie R, P, O. Zaleznos$ci powyzsze obrazuje

rysunek 1.
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Rysunek 1. Uzyski stoniny
Yields of back fat
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Rysunek 2. Uzyski thuszczu drobnego
Yields of tiny fat

Najwyzszy uzysk stoniny otrzymano z tusz najmniej umig$nionych tucznikow z klasy
P (6,60%). Podobne wyniki otrzymali Zybert i in. [2005], ktorzy udziat stoniny w tuszach
tucznikow klasy E oznaczyli na poziomie 2,83%, natomiast w tuszach o najnizszej

migsnosci — P odpowiednio 9,31%.

82



Postepy Nauki i Technologii Przemystu Rolno-Spozywczego 2013 t. 68 nr 4

Niska migsno$¢ tusz przektada si¢ na wysoki uzysk tluszczu drobnego (tabela 3).
Z 50 tusz sklasyfikowanych jako S uzyskano $rednio 1,61% tego surowca, natomiast z tusz
w klasie P — 4,67%. Analiza statystyczna przeprowadzona analogicznie do analizy uzysku
stoniny wykazata statystycznie istotng roznice wylacznie pomigdzy Srednim uzyskiem

w klasie E i pozostatymi klasami (rysunek 2).
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Rysunek 3. Uzyski pachwiny
Yields of groin

Analizujac uzyski pachwiny 1 podgardla, stwierdzono, ze rdznice w uzyskach pomig¢dzy
poszczegdlnymi klasami migsnos$ci sg niewielkie. W przypadku pachwiny roéznica pomi¢dzy
uzyskami w klasie E i P wyniosta zaledwie 0,55%. Analiza wariancji przy poziomie istotnosci
a = 0,05 wykazata brak istotnych statystycznie réznic pomigdzy $rednimi w tych klasach

(rysunek 3).
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Rysunek 4. Uzyski podgardla
Yields of yowl

Dane uzyskane dla podgardla pozwolily na wyr6znienie trzech grup jednorodnych.
Najnizsze uzyski uzyskano dla klasy E (3,50%), posrednie dla klas S, U, R, P (zakres od
3,65% do 3,86%) i najwyzsze dla klasy O (3,95%), (rysunek 4).
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Tabela 4. Uzyski surowcow ttuszczowych pozyskanych z wykrawania podgardla i pachwiny
w stosunku do masy tych elementow
Yields obtained from fat materials jowl and groin punching relative to the weight
of these elements

Klasawg | Rodzaj elementu | Podgardle bez | Pachwina bez Skorki Migso klasy
SEUROP | Type of element skory skory Skins v
Class by Jow! without Groin Meat 1V
SEUROP skin without skin class

[%] | SD | [%] | SD | [%] | SD | [%] | SD

Klasa S podgardle ze

Class S skora 80 11 - - 11,0 1,0 9,3 0,7
jow! with skin
pachwina ze
skora - - 86 12 14,0 1,4 - -

groin with skin
Klasa E podgardle ze

Class E skorg 81 10 - - 11,7 15 7,4 0,7
jowl with skin
pachwina ze
skorg - - 90 7 10,2 0,8 - -

groin with skin
Klasa U podgardle ze

Class U skora 84 7 - - 10,5 0,9 54 0,5
jowl with skin
pachwina ze
skora - - 87 12 12,9 1,7 - -

groin with skin
Klasa R podgardle ze

Class R skora 83 8 - - 11,7 0,9 55 0,6
jowl with skin
pachwina ze
skora - - 88 11 12,2 1,1 - -

groin with skin
Klasa O podgardle ze

ClassO | skorg 81 14 - - 12,2 1,1 6,4 0,8
jowl with skin
pachwina ze
skora - - 88 10 12,1 0,8 - -

groin with skin
Klasa P podgardle ze

Class P skorg 83 9 - - 12,6 0,7 3,9 0,6
jowl with skin
pachwina ze
skorg - - 88 11 12,1 1,1 - -

groin with skin
SD - odchylenie standardowe; standard deviation

Podczas wykrawania podgardla ze skorg (tabela 4) najwiekszy udzial elementu
podgardla bez skory uzyskano w klasie U — 84%, a nastgpnie w klasach P — 83% i R — 83%.
Analiza statystyczna nie wykazata jednak statystycznie istotnych na poziomie istotnosci o =

0,05 réznic $rednich uzyskow podgardla bez skory pomiedzy klasami (rysunek 5).
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Z wysokimi uzyskami tego elementu zwigzany jest niski udzial miesa klasy IV (krwawe,
gruczoty, $ciggniste). Stwierdzono, ze na poziomie istotnosci o = 0,05 istotnie rdznig si¢
srednie uzyski migsa klasy IV w klasie S, w klasach E, R, O, w klasach U, R oraz klasie P
(rysunek 6). Najwiekszy uzysk migsa klasy IV otrzymano w klasie S, w ktorej stanowito ono
9,3%, najmniejszy natomiast w klasie P — 3,9%. W klasach E, R, O uzysk ten zawierat si¢

w przedziale 5,5-7,4%, a w klasach U, R w przedziale 5,4-5,5%.
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Rysunek 5. Uzyski podgardla b/s
Yields of jowl without skin
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Rysunek 6. Uzyski migsa klasy IV
Yields of meat IV class

Uzysk skorek podczas wykrawania podgardla z/s byt najwigkszy w klasach R — 11,7%,

0—12,2% i P — 12,6%, a najmniejszy w Kklasie S — 11,0% i U — 10,5%. Srednie uzyskow

W obu grupach roznity si¢ istotnie (rysunek 7).
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Rysunek 8. Uzyski pachwiny b/s
Yields of groin without skin
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7 wykrawania pachwiny ze skora najwickszy uzysk pachwiny bez skory otrzymano
w klasie E — 90%, nastgpnie w klasie O — 88% i P — 88%. Najmniejszy uzysk pachwiny b/s
otrzymano w klasie S — 86%. Roznice pomigdzy $rednimi okazaty si¢ nieistotne statystycznie
(rysunek 8).

Uzysk skorek podczas wykrawania pachwiny ze skérg byt najmniejszy w klasie E —
10,2% 1 r6znit si¢ istotnie od uzyskow w klasach S, U, R, O, P. W tej grupie ksztaltowat si¢
w przedziale 11,7-14,0% (rysunek 9).
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Rysunek 9. Uzyski skorek z pachwiny
Yields of skins from groin

WNIOSKI
Wyniki uzyskane podczas rozbioru 1 wykrawania pottusz tucznikow, sklasyfikowanych
wedlug systemu SEUROP, pozwalaja na sformutowanie nastgpujacych uogdlnien i wnioskow:
1. Z tucznikoéw Kklasy R, O i P uzyskuje si¢ znacznie wigcej surowcow thuszczowych niz
Z tucznikow klas o wyzszej migsnosci (S, E, U). Roéznica w uzysku surowcow
thuszczowych miedzy klasa S 1 E wyniosta 1,61 pkt procentowego, a migdzy klasg S 1 P,

odpowiednio — 7,81 (o 6,2 pkt procentowego wigcej).
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2. Niski udziat thuszczu wsrod tucznikéw wysokomiesnych dowodzi powaznych zmian
W genotypie zwierzat oraz wskazuje na zwigkszenie potencjalnych mozliwosci
metabolicznych §win w zakresie odktadania tkanki migsniowe;j.

3. Wielkos¢ uzyskow pachwiny nie r6zni si¢ istotnie w poszczegolnych klasach, a zmienia
si¢ w zakresie 3,35-3,72%.

4. Najnizsze uzyski podgardla odnotowano w klasie E — 3,50%, najwyzsze w P — 4,05%.
W pozostatych klasach uzyski te nie rdznily si¢ istotnie.

5. Uzyski podgardla bez skory wykrawanego z podgardla ze skorg nie r6znig statystycznie
istotnie w poszczegdlnych klasach SEUROP. Zmieniajg si¢ w niewielkim zakresie
80-84%.

6. W przypadku uzyskow migsa klasy IV stwierdzono istotnie rdznigce si¢ wartosci w klasie
S—-9,3%iP—3,9%. W pozostatych klasach uzyski nie roznity si¢ istotnie.

7. Uzyski skorek wykrawanych z podgardla ze skérg w klasach R, O, P nie roznily si¢
istotnie miedzy sobg. Zmieniaty si¢ w zakresie 11,7-12,6%. Podobnie w klasach S, E, U.
Zakres zmian miescit si¢ w przedziale 10,5-11,7%. Oba zakresy sa statystycznie istotnie
rozne.

8. Srednie uzyski pachwiny bez skéry wykrawanej z pachwiny ze skérg nie réznig sie
istotnie w poszczegolnych klasach SEUROP, a zmieniajg si¢ w zakresie 86—-90%.

9. Ugzyski skorek wykrawanych z pachwiny ze skorg w klasach S, U, R, O, P nie roznity si¢
istotnie mi¢dzy soba. Zmieniaty si¢ w zakresie 12,1-14%. Istotnie nizsze uzyski
otrzymano w klasie E, w ktorej ksztattowaty si¢ na poziomie 10,2%.

Wiasciwy dobor surowcoéw ttuszczowych w produkcji wyrobow migsnych jest istotny

z technologicznego punktu widzenia, ale przede wszystkim jest niezbedny dla uzyskania

wysokiej jako$ci produktéow gotowych. Majac na uwadze olbrzymig rol¢ surowcoOw

thuszczowych (gldwnie wieprzowych) w produkcji okreslonych grup produktow miegsnych,
nalezy si¢ zastanowi¢ nad zasadno$cig dazenia do zwigkszania migsnosci tusz kosztem
niskich uzyskéw surowcow ttuszczowych.
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