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Produkcja wotowiny staje sie przedmiotem szczeg6lnie duze-
go zainteresowania nie tylko hodowcéw bydta, ale réwniez
zywieniowcow. Ma to uzasadnienie, gdyz obecnie w zywieniu
ludzi zaleca si¢ spozywanie migsa chudego o wysokiej war-
tosci odzywczej. Konsumenci preferujg migso o barwie jasno-
czerwonej, z wyraznymi oznakami marmurkowatosci, bez
nadmiernego ottuszczenia migdzymigsniowego. Kruchosé
i soczysto$é migsa w duzej mierze zalezg od zawartosci
ttuszczu srédmiesniowego. Tluszcz zawarty w migsie decy-
duje nie tylko o jego wartoséci odzywczej i ocenie sensorycz-
nej, lecz takze o wartosci dietetycznej. Szczegéinie istotny
jest poziom niezbednych nienasyconych kwaséw tuszczo-
wych. Bardzo waznym sktadnikiem miesa, wplywajacym na
jego warto$¢ odzywcza i przydatnosé technologiczng jest
biatko. Jego czes¢ miofibrylarna, wraz z kolagenem, zdolna
jest do emulgowania ttuszczu oraz zatrzymywania wody. Na-
tomiast biatka enzymatyczne wywotuja przemiany ksztattuja-
ce barwe, zapach i strukture przetworéw migsnych. Jakosé
migsa stanowi sume wszystkich cech sensorycznych, fizjolo-
gicznych, zywieniowych i technologiczno-przerobowych. Ze
wzgledu na szczegblne znaczenie zywnosci pochodzenia
zwierzecego wazne jest, aby spetniata ona rosnace wymaga-
nia konsumentéw dotyczace zdrowotnosci i jakosci oferowa-
nych produktéw.

Tusza zwierzat sktada sie z tkanki miesniowej, ttuszczo-
wej, kosci i sciegien. Umieénienie tuszy zalezy od nastepuja-
cych czynnikéw:

¢ kategorii zwierzat — najlepszym umigsnieniem i naj-
mniejszym ofttuszczeniem charakteryzujg sie mtode buhaje,
w tuszy ktérych okoto 72% stanowig mieénie, 10% ttuszcz,
15% kosci i okoto 3% $Sciegna;

+ stopnia ottuszczenia;

¢ rasy - najlepsze umigénienie ma bydto ras migsnych
z opasu intensywnego, nastepnie ras ogéinouzytkowych, po-
tem ras migsnych z opasu ekstensywnego, a na kohcu ras
mlecznych.

Budowa miegs$ni

Mieénie stanowig 35-45% masy ciata. Zbudowane sg z jed-
nostek strukturalnych — witékien miesniowych, zgrupowanych
w peczki, skupiska tych peczkéw tworzg migsnie. Diugosé
widkien wynosi od kilku mikronéw do kilkunastu centymetrow
(niektére migénie szkieletowe moga osiggac¢ diugos¢ nawet
do 30 cm), natomiast Srednica — od 0,01 do 0,10 mikronéw.
llos¢ wtdkien migéniowych sktadajacych sie na dany miesien
waha sie — w zaleznoéci od jego grubosci — od kilku do kilku-
set tysiecy. Krétkie witdkna miesniowe moga zawieraé jedno
jadro komérkowe, za$ dtugie — kilka lub kilkanascie. Miesnie
sktadajg sie w 75-80% z wody, nierozpuszczalnych biatek
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zrebu i sarkolemmy oraz rozpuszczalnych biatek sarkoplaz-
my (mioglobiny, miogenu i enzyméw). Oprécz tego wystepujg
niebiatkowe substancje azotowe, cukry i sole mineralne.
Wibkna migsniowe w 80% skiadajq sie z miofibryli, zbudowa-
nych z nierozpuszczalnych biatek typu wtdkienkowego — ak-
tyny i miozyny. Oba biatka wystepujg w okreslonym stosun-
ku, na jedng czastke aktyny przypadajg dwie, trzy czastki
miozyny, tworzac kompleks — aktomiozyne.

Rozr6zniamy miesnie biate i czerwone. W mieéniach bia-
tych jest przewaga miofibryli, ich zabarwienie jest jasniejsze,
szybciej sie kurcza i szybciej ulegaja zmeczeniu. Miesnie
czerwone majg wigkszg ilo§¢ sarkoplazmy, sg ciemniejsze,
wolniej sie¢ kurcza i wolniej meczg. Rodzaje mieéni sg cha-
rakterystyczne dla poszczegdbinych gatunkéw zwierzat. Na
przyktad mieénie piersiowe ptakéw wedrujgcych sg gtéwnie
mie$niami czerwonymi, natomiast ptakéw domowych — migs-
niami biatymi. Migénie zwierzat hodowlanych sktadajg sie
przewaznie z mieszaniny wibkien biatych i czerwonych, lecz
w niektérych migéniach jedne z nich mogg przewazaé. Czer-
wone wiokna miesniowe utleniajg i magazynujg duzo tusz-
czu, co powoduje dobrg marmurkowato$é. Biate witékna ok-
syduja gtéwnie glikogen, magazynujg mato tluszczu, czyli po-
garszajg marmurkowato$¢ miesa, sg mniej aktywne. Wraz ze
wzrostem umigsnienia wzrasta ilo&¢ biatych wtékien, powodu-
jac gorsza marmurkowato$é, jasniejszg barwe miesa, gorsze
wigzanie wody, czestsze wystepowanie wady PSE (mieso
blade, migkkie, wodniste) i DFD (migso ciemne, twarde, su-
che), co prowadzi do obnizenia jakosci kulinarnej migsa.

Miesénie dzielimy na migénie gtadkie i poprzecznie prazko-
wane. Nazwa migéni poprzecznie prazkowanych pochodzi
stad, ze w Swietle spolaryzowanym wykazuja na przemian
odcinki jasniejsze | (izotropowe), ktére zatamujg pojedynczo
promienie $wietlne, i ciemniejsze A (anizotropowe), zatamu-
jace podwéjnie promienie $wietlne. Nalezg do mie$ni szkiele-
towych, ktoérych praca zalezy od woli zwierzecia (wyjatek sta-
nowi miesien sercowy). Miesnie gtadkie, zawierajace tylko
jedno jadro komérkowe, nie wykazujg odcinkéw ciemniej-
szych i jasniejszych w Swietle spolaryzowanym, umiesniajg
narzady wewnetrzne.

Cechy jako$ciowe migsa

Cechy jakosciowe migsa mozna podzieli¢ na: sensoryczne —
kruchos¢, aromat, soczystosé, marmurkowato$¢, struktura (o-
ceniane w punktach od 1 do 6, przy czym 6 pkt. jest ocena
najwyzsza) oraz obiektywne — zawartoé¢ tuszczu $rédmies-
niowego, zawarto$¢ tkanki facznej, pHy (wskaznik dla wady
PSE), pH24 (wskaznik dla wady DFD), sita ciecia (wyrazona
w Newtonach lub kg), straty podczas przechowywania, straty
podczas obréobki termicznej (grillowanie lub gotowanie), wo-
dochtonnoéé oraz barwa miesa.

Marmurkowato$é migsa wywiera duzy wplyw na jego so-
czystosé i aromat. Wyreby tuszy odznaczajace sie bogatg
i drobnostrukturalng marmurkowatoscig sg najwyzej ocenia-
ne przy badaniach sensorycznych, ze wzgledu na wysoka
korelacje migdzy soczystoscia a kruchoscia. Niestety, zawar-
tos¢ tluszczu srodmiesniowego jest wysoko sprzezona z cat-
kowitym ottuszczeniem tuszy. Nalezy jednak pokresli¢, ze nie
istnieje bezposredni wptyw zawartosci tuszczu wewnetrzne-
go na krucho$¢ widkien migsniowych, gdyz cecha ta jest
zwigzana z samg tkanka migéniowa. Japonska rasa bydta
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migsnego wagyu jest swego rodzaju fenomenem jezeli cho-
dzi o marmurkowato$é miesa. Z powodu bardzo dobrej mar-
murkowatoéci, migso to jest wyjatkowym rarytasem. Pomimo
bardzo wysokiej ceny (w przeliczeniu wynoszacej ok. 40 zt za
100 g migsa), Srednie jego spozycie na jedng osobge w Japo-
nii wynosi 5 kg rocznie.

Krucho$¢ migsa zalezy od wielu czynnikéw przyzyciowych
i poubojowych: gatunku, pici, wieku, typu umieénienia, stoso-
wania promotoréw wzrostu oraz parametréw technologicz-
nych (wychtadzanie, dojrzewanie, obrobka termiczna miesa).
Im szybciej nastepuje stezenie poubojowe, tym szybciej mie-
so kruszeje. Wystapienie stezenia poubojowego jest wywota-
ne szeregiem zmian chemic®ych, zachodzgcych we wibk-
nach mieéniowych. Gtéwna przyczyna jego wystepowania jest
spadek zawartosci wysokoenergetycznych fosforanéw w mig-
$niu (ATP-azy i fosfokreatyny). Stezenie poubojowe w przy-
padku miesa wolowego wystepuje po okofo 18 godzinach.
O jego szybkosci decyduje temperatura panujaca w chtodni,
istotnym czynnikiem jest takze ewentualne wystapienie skur-
czu chiodniczego. Zbyt intensywne wychtadzanie przyczynia
sie do pogorszenia kruchoéci miesa, co odznacza sie znacz-
nym skréceniem dtugosci sarkomerdw, wiekszymi ubytkami
masy podczas ogrzewania i wiekszg twardoécia.

Do tej pory sadzono, ze dojrzewanie migsa uwarunkowane
jest gtownie dziataniem enzynéw proteolitycznych z grupy ka-
tepsyn. Obecnie wigkszg role przypisuje sie dziataniu enzy-
méw z grupy kalpain, ktore optimum aktywnoéci wykazujg
przy pH 7,0-7,5. Ich maksymalna aktywno$¢é wystepuje w o-
kresie miedzy ubojem a wystapieniem stezenia poubojowego.
Zawarto$¢ i aktywnos¢ kalpain w migsie uzalezniona jest od
rasy i wieku zwierzecia. Na krucho$é migsa majg takze wptyw
3 rodzaje biatek obecnych w miesie: biatka tkanki tacznej (ko-
lagen, elastyna, retikulina); miofibryle (aktyna, miozyna, tro-
pomiozyna); biatka sarkoplazmy.

Istnieje wyrazne powigzanie pomiedzy kruchoscig a za-
wartoécia tkanki tacznej, zawartoscia ttuszczu, gruboscia wté-
kien mieSniowych i stopniem dojrzatosci miesa. Rola i zna-
czenie tkanki tacznej (gtéwnie kolagenu) w ksztattowaniu
kruchosci migsa jest dobrze poznana. Bogate w kolagen i e-
lastyne mieso jest ogélnie twardsze. Wraz z wiekiem udziat
procentowy rozpuszczalnej tkanki tacznej sie obniza. W cie-
lecinie okoto 22% kolagenu rozpuszcza sig¢ podczas gotowa-
nia, w miesie 1-3-letnich wolcéw — okoto 12%, za§ w migsie
starszych krow — tylko 4%. Na zawarto$Sc tkanki facznej w mig-
sie, obok masy tuszy i jej kategorii, wptywaja czynniki genetycz-
ne, zywieniowe i Srodowiskowe. Wiadomo, ze bardziej kruche
jest mieso o drobniejszych widknach migsniowych.

Wodochtonnoéé jest cechg szczegdlnie wazng dla prze-
tworstwa, w duzej mierze zalezy od sposobu zywienia oraz
traktowania zwierzat przed ubojem. Cecha ta charakteryzuje
fizyczno-chemiczny stan uwodnienia biatek migSniowych i o-
kresla zdolno$¢ miesa do zatrzymywania wody wiasnej i wig-
zania wody obcej. Moze byé ona znacznie zréznicowana, za-
leznie od rodzaju migsa i wieku zwierzat. Wyréznia sie wode
silnie i luzno zwigzana. Woda luzno zwigzana wyptywa lub
wyparowuje podczas obrobki migsa, natomiast silnie zwiaza-
na pozostaje zwigzana z biatkiem miesa. Zdolnosé do utrzy-
mywania si¢ ptynu w miesie jest sciéle zwigzana z jego pH.
Bezposrednio po uboju pH jest wysokie, wysoka jest réwniez
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Wraz ze wzrostem umigénienia pogorszeniu ulega jako$¢ migsa

Rys. Wplyw umigénienia na niektére cechy jakosci migsa (Kogel,
1991)

zdolnoéé do zatrzymywania soku, co powoduje, ze migso jest
suche i twarde i wchiania wigcej wody. Migso buhajkéw,
w poréwnaniu z migsem jatéwek, moze wiazaé wigcej wody
z otoczenia.

Barwa migsa zalezy od gatunku, wieku i warunkéw uboju
zwierzat, a przede wszystkim od zawartosci mioglobiny, ktéra
jest noénikiem barwy migsa. Jej zawartos¢ jest zroznicowana
w zaleznosci od rasy bydta. Barwe migsa okreséla sig na swie-
20 przecietej powierzchni, na og6t 24 godziny po uboju. Jest
to najkorzystniejszy czas, gdyz wtedy w migsie zaszly juz
najsilniejsze przemiany fizyczno-chemiczne. Poréwnujac bar-
we migsa buhajkow i jatowek stwierdzono istotne réznice mig-
dzy nimi. Najjasniejszg barwe miato migso jatowek. Stwier-
dzono réwniez roznice w kolorze miesa pochodzacego od
zwierzat opasanych réznymi paszami. Zawarto$¢ mioglobiny
w poszczegdlnych miesniach jest rézna, co rzutuje na ich bar-
we. Najciemniejsza barwg charakteryzuje si¢ migsien nad-
grzbietowy, a najjadniejsza migsien potéciegnisty. Z czynni-
kéw poubojowych decyduja role w ksztattowaniu barwy migsa
odgrywa pH oraz stopien wychtodzenia.

Pozostate cechy charakteryzujace jako$¢ wotowiny to so-
czystosé, zapach i smak. Soczystosé zalezy od marmurkowa-
toéci, a zatem od zawartosci tluszczu $srédmiesniowego.
Gtownymi komponentami smakowitoéci i zapachu migsa sg
substancje lotne pochodzgce z ttuszczu. Duzy wplyw na
smak i zapach ma skfad dawki pokarmowej i wiek ubijanych

Tabela 1
Cechy charakterystyczne migsa PSE i DFD (Hofman, 1987)

Cecha PSE DFD
Glikoliza bardzo szybka powolna

pH1 <5,8 -

pH24 - >6,0

Barwa jasna, blada ciemna
Konsystencja - miekka, mocna, klejaca
Wodochtonnoéé staba wysoka

Straty soku wysokie niskie
Trwatos§¢ czasami zmniejszona generalnie gorsza
Krucho$¢ zmniejszona podwyzszona
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Tabela 2
Wplyw pici na jakos¢é migsa (Temisan i wsp., 1986)

Kategoria
Cecha miode jafowki woilce
buhaje
Masa tuszy zimnej, kg 352,5 258,5 289,7
Udziat migsa, % 66,63 63,09 59,98
Udziat tluszczu, % 12,51 16,44 19,19
Udziat kosci, % 15,73 15,62 15,07
Zawarto$¢ tuszczu w m.l.d., % 2,12 2,55 3,01
Soczystosc, pkt. 3,70 3,78 3,86
Kruchos¢, pkt. 3,69 3,85 4,10
Aromat, pkt. 3,70 3,92 4,13

zwierzgt. Generalnie migso zwierzat starszych jest mniej
smakowite.

U trzody chlewnej czgstym problemem jest mieso z wada
PSE (pale, soft, exudative), natomiast u bydta — migso DFD
(dark, firm, dry). Powstawaniu migsa DFD sprzyja wydtuzony
czas transportu zwierzat, diugie (powyzej 3 dni) przetrzymy-
wanie bydta przed ubojem w pomieszczeniach przy rzezni,
mieszanie zwierzat z r6znych gospodarstw. Zmeczenie zwie-
rzat na krétko przed ubojem wptywa na zawartos¢ glikogenu
w migsie. Glikogen rozktadany jest przy rownoczesnym uwal-
nianiu energii i powstawaniu kwasu mlekowego. W miesie ta-
kich zwierzat jest mato glikogenu, powstaje wigc mata ilosé
kwasu mlekowego. Przy normalnie przebiegajacej glikolizie
warto$é pH, po uptywie 36 godzin od uboju, wynosi od 5,3 do
5,8. Jezeli wartos¢ pH po 36 godzinach wynosi powyzej 6,0,
mamy do czynienia z migsem DFD. Migso takie charaktery-
zuje sie lepsza kruchoscig, mocniejszym wigzaniem wody,
ciemna barwa, kleistg konsystencja oraz zmniejszong trwa-
toscia. Przy sensorycznym tescie migso DFD okreslono jako
kruche (delikatne) i mniej aromatyczne. Mieso z wada DFD
ma ograniczong przydatnos¢ do przechowywania, dlatego po-
winno by¢ szybko spozyte i nie pakowane prozniowo. Wada
DFD czesto wystepuje u mtodych buhajéw, rzadziej jest spo-
tykana u pozostatych kategorii bydta. Migso takich zwierzat
zawiera po uboju wiekszg ilos¢ bakterii, dlatego procesy gnil-
ne zaczynajg sie bardzo wczesnie i prowadzg do niekorzyst-
nych zmian organoleptycznych. Nalezy podkresli¢, ze migso
DFD nie wystepuje w catej tuszy réwnomiernie. Najczesciej
wystepuje w miesniu najdtuzszym grzbietu, potem w zrazo-
wej wewnetrznej czeéci udzca, a nastgpnie w pozostatych
mieéniach udzca.

Jak zapobiega¢ wystepowaniu wady DFD? Celem hodow-
céw powinno by¢ unikanie emocjonalnego obcigzenia zwie-
rzat podczas transportu z gospodarstwa do zaktadéw ubojo-
wych i przestrzeganie nastepujacych zalecen:

— spokojnie obchodzi¢ sie ze zwierzetami;

Tabela 3
Klasy umigsnienia i ottuszczenia wedtug systemu EUROP

Kiasa Klasa
umie- Opis ottuszcze- Opis
$nienia nia
E umigsnienie wybitne 1 brak tluszczu lub
otluszczenie stabe
U umig$nienie bardzo dobre 2 ottuszczenie mate
R umigs$nienie dobre 3 ottuszczenie Srednie
0] umiesnienie dostateczne 4 ottuszczenie duze
P umigs$nienie stabe 5 ottuszczenie bardzo duze
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- nie faczy¢ zwierzat z réznych bokséw tuz przed transpor-
tem, jezeli istnieje taka koniecznos¢, to nalezy potaczy¢ zwie-
rze¢ta na 1 tydzieh przed planowanym ubojem;

— zwierzeta nalezy nakarmi¢ nie poézniej niz 12 godzin
przed transportem, ponadto trzeba pamietaé o statym doste-
pie do wody;

— zwierzgta powinny by¢ zatadowane przez osobe, ktére
je obstugiwata;

— jatéwki i buhajki nalezy transportowa¢ oddzielnie;

— w trakcie transportu trzeba robi¢ przerwy, a w upalne dni
przewietrza¢ pojazd;

— do zaktadu ubojowego powinno transportowac sie tylko
osobniki zdrowe;

— zwierzgta nalezy ostroznie roztadowac i przepedzaé
waskim korytarzem (szerokosci 90 cm);

— do momentu uboju zwierzeta powinno sie przetrzymywaé
w pojedynczych boksach.

Migso z wadg PSE wystepuje najczesciej w poledwicy bydia
rasy btekitnej belgijskiej i piemontese. Migso z tg wadg charak-
teryzuije sie przyspieszona glikoliza po uboju i szybkim zuzyciem
Atp-azy. Z powodu duzej ilosci kwasu mlekowego bardzo szyb-
ko spada pH migsa. Typowe migso PSE charakteryzuje sie ja-
shg barwg, podwyzszong wodnistoscia, niska wodochfonnoscia,
duzymi stratami podczas obrébki termiczne;.

Wptyw pici na jako$€ migsa

W efekcie dziatania hormonéw ptciowych mtode buhaje cha-
rakteryzujg sie wieksza zawartoécig biatka w miesniach niz
jatowki i wolce, co objawia sig lepszym umigénieniem. Osia-
gaja wieksze przyrosty dzienne, wigksza mase koricowa, przy
jednoczesnie lepszym wykorzystaniu paszy. Oprécz tego ce-
chuja sig¢ lepszym stosunkiem migéni do ttuszczu, majg mniej-
szg mase tuszczu wewnegtrzego, okotonerkowego, a ponadto
lepszga wydajnoéé rzezng o okoto 3-5%. Majg nieznacznie
gorszy udziat czesci wartoSciowych poprzez lepiej rozbudo-
wana przednia czgsé tutowia. W ocenie EUROP mtode buhaj-
ki osiggajg takze lepsze rezultaty o okoto 0,6 klasy. Jatowki
i wolce réznig sie od buhajkéw stosunkiem miesni do kosci
i kosci do ttuszczu. Tusze jatdbwek i wolcéw wykazujg zwiek-
szong zawartosé thuszczu miedzymigsniowego i podskorne-
go, co prowadzi do zwigkszonych strat dysekcyjnych. Kon-
sekwencja tego jest nizsza cena za 1 kg tuszy zimne;j.
W przeciwienstwie do wynikow opasu i wydajnosci rzeznej,
tusze jatdwek i wolcéw pod wzgledem jakoSciowym sa zde-
cydowanie lepsze. Spowodowane jest to tym, ze jatowki i wol-
ce odkiadajg w trakcig, catego opasu wiecej tkanki tluszczo-
wej, w wyniku czego zwigksza sig ilos¢ ttuszczu srédmiesnio-
wego. Wplywa to korzystnie na aromatycznos$é i soczystosé
migsa. Z tego wzgledu mieso takie lepiej nadaje sie do pa-
kowania prézniowego niz migso buhajkéw. Wotowina pocho-
dzaca od jatéwek i wolcow charakteryzuje sie¢ mniejszg za-
warto$cig i drobniejszg strukturg tkanki facznej, co objawia
si¢ drobniejszg i bardziej rownomierna marmurkowatoécia
migsa. W zwiazku z dziataniem Zenskich hormonéw picio-
wych nastgpuje wolniejsze tworzenie tkanki tacznej, dlatego
mieso jest delikatniejsze i bardziej kruche. Poniewaz maja
one mniejszy temperament i sg w mniejszym stopniu podatne
na stres, ich migso jest zdecydowane jasniejsze i ma mniej-
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Klasa Liczebno$é Masa tuszy Wydajno$¢ Udziat udzca, Udziat Mamnurko- Tabela 4 .
ottuszczenia zimnej rzezna rostbefu, migsa watosé Wplyw otluszczenia na
kg % i goleni % pkt. wzflrtoéé rzezna i jlakosc
tylnej, % migsa — wiek uboju 500
dni (Kogel, 1991)
1 10 319 60,1 41,9 74,5 1,80
2 484 329 59,6 41,8 718 2,39
3 1754 343 59,2 41,4 70,6 2,74
4 722 350 58,9 41,8 69,9 3,09
5 39 375 58,7 41,5 68,68 3,32

sza sklonnosé do wystepowania wady DFD (migsa ciemne-
go, twardego i suchego).

Pod wzgledem jakosci miesa poszczegélne kategorie by-
dta mozemy uszeregowaé¢ w nastepujacy sposoéb: jatdwki —
wolce — mtode krowy — mtode buhaje — starsze krowy. Jatowki
i wolce w poréwnaniu z mtodymi buhajkami c'f'\arakteryzujq
sie gorszg wydajnoscia rzezng i gorszym umigsnieniem,
zwigkszong zawartoscig tluszczu oraz gorszym wyksztatce-
niem wyrebéw wartosciowych; natomiast majg lepsza mar-
murkowato§¢, drobnowtéknistg strukture migsni, korzystniej-
szg site ciecia, lepsze wtasciwosci sensoryczne (kruchosé,
soczystosé, aromat) oraz mniejszg czestotliwos¢ wystepowa-
nia wady DFD.

Wptyw rasy na jakos$é migsa

Niektére cechy miesa s3 SciSle powigzane z rasg bydta. Na
podstawienie ottuszczenia srodmigsniowego ustalono naste-
pujacy ranking ras: aberdeen angus, hereford, rasy mleczne,
rasy og6lnouzytkowe, limousine, btekitna belgijska, piemon-
tese. Rasy miesne p6zno dojrzewajace, duzego kalibru, takie
jak: charolaise, btekitna belgijska, blonde d’aquitaine i pie-
montese sa mniej ottuszczone i maja gorszg marmurkowa-
tos¢ miesa. Generalnie, zaczynajac od ras miesnych poprzez
ogoblnouzytkowe do ras mlecznych zwigeksza sie zawartos¢
tluszczu srédmiesniowego, mieso jest bardziej aromatyczne
i soczyste. Najlepsze pod wzgledem tych cech okazaty sie
hereford, aberdeen angus. Rasy, ze wzgledu na krucho§é
miesa (na podstawie sity ciecia oraz sensorycznej oceny pun-
ktowej) mozna uszeregowa¢ nastepujgco: piemontese, btekit-
na belgijska, limousine, aberdeen angus i hereford, ogélnou-
zytkowe, holsztynsko-fryzyjska. Krucho$¢ migsa wzrasta po-
czynajac od bydta holsztynhsko-fryzyjskiego poprzez rasy o-
golnouzytkowe, hereford, aberdeen angus do rasy biekitnej
belgijskiej i piemontese. Zatem migso pochodzace od tych
dwoch ostatnich ras jest najbardziej kruche.

Coraz czesciej wotowina konsumpcyjna pochodzi od
mieszancéw z rasami migsnymi. Tusze pochodzace z takie-
go krzyzowania powinny charakteryzowac sie wyzszg wydaj-
noécig rzezng, wiekszym udziatem migsa, mniejszym ottusz-
czeniem, lepszg oceng w systemie EUROP, co ma wptyw na
wyzszg cene. Natomiast jako$¢ takiej wotowiny ulega niez-
nacznemu pogorszeniu, poniewaz obserwuje sie lekkg pop-
rawe delikatnoéci, ale wyrazne pogorszenie marmurkowatos-
ci-migsa.

Wplyw technik produkcyjnych na jako$¢ miesa
Od 1983 roku w krajach EWG, a p6zniej UE, obowiazuje sys-
tem EUROP, obejmujacy ocene umigsnienia i ottuszczenia
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tusz wotowych. System ten jest w coraz wigkszym zakresie
stosowany réwniez w Polsce. Ocena ottuszczenia tusz wed-
tug tego systemu jest z pewnosciag doktadniejsza od oceny
przyzyciowej (np. na podstawie chwytow rzeznickich), nie-
mniej jednak jest metodg subiektywng, dokonywana wzroko-
wo. Ocena umigsnienia péttusz bydlecych jest podstawa do
okreslenia klasy. Decyduje o tym ogéiny wyglad péttusz oraz
dodatkowo ocena umigs$nienia udzca, grzbietu i topatki. Pod-
stawg do okreslenia stopnia ottuszczenia péttusz jest ocena
powierzchni okrywy ttuszczu podskérnego. Dodatkowg oceng
jest stwierdzenie obecnosci ztogéw ttluszczu wystepujgcych
w klatce piersiowe;j.

Do waznych czynnikéw produkcyjnych, wplywajacych za-
rowno na jako$¢ miesa jak i na sktad tkankowy tuszy, naleza:
intensywno$¢ opasu, wiek zwierzat w momencie uboju i ma-
sa koncowa opasu. Wysoka intensywnoé¢ opasu prowadzi do
wiekszego ottuszczenia tuszy, co poprawia marmurkowato$é
migsa i co sie z tym wigze takze soczystos¢ i aromatycznoéé.
Ale wraz ze wzrostem ottuszczenia obniza sig udziat migéni
w tuszy i masa udzca, rostbefu i goleni tylnej, tzw. pistoletu.
Na zawartos¢ tluszczu w tuszy i wydajnos¢ rzezng duzy
wptyw ma takze stopien opasienia zwierzat (dojrzatos¢ fizjo-
logiczna). Ubéj zwierzgt w tym samym wieku (np. 500 dni)
pokazuje, ze zwierzeta z wyzszg masg przedubojowg sg
bardziej ottuszczone, a wiec wczeéniej osiggnely dojrzatosé
ubojowa. Zdolno$¢ do odktadania miesa i ttuszczu w tuszy
zmienia si¢ wraz z wiekiem i masa opasanych zwierzat.
U zwierzgt mtodych gtéwnie przyrasta tkanka mig$niowa, ale
im zwierze jest starsze i o wigkszej masie ciata, zwigksza si¢
przyrost ttuszczu, co szczegdlnie widoczne jest pod koniec
opasu.

Podsumowujgc mozna stwierdzi¢, ze poprawa cech opa-
sowych (waznych dla hodowcéw bydta), nie zawsze prowadzi
do poprawy jakoéci migsa. Dlatego przy produkcji dobrej wo-
fowiny musi nastapi¢ kompromis pomiedzy wymaganiami ryn-
ku miesnego, oczekiwaniami konsumentéw i hodowcami.
Wraz ze zmieniajacymi sie¢ upodobaniami i wymaganiami
konsumentéw powinna nastepowaé odpowiednia jakos¢ ofe-
rowanej na rynku wotowiny. Mozna przewidzieé, ze wraz
wzrostem stopy zyciowej bedzie zwigkszato sig spozycie wo-
fowiny, a zmniejszato spozycie wieprzowiny. Coraz czesciej
poszukiwane jest migso do grillowania i szybkiego przyrza-
dzania. Tylko wotowina o odpowiedniej (wysokiej) jakosci mo-
ze spehi¢ te rosngace wymagania.
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