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Celem badan bylo okreslenie czynnikow wplywajacych na wielko$é strat rozbiorowych poél-
tusz wieprzowych poddawanych dysekcji. Materialem badawczym bylo 56 péltusz wieprzo-
wych, ktore podzielono pod wzgledem masy na 3 grupy (ponizej 40 kg, 40-45 kg, powyzej
45 kg), na podstawie miesnosci na 4 klasy (S, E, U, R) oraz pod wzgledem Sredniej grubosci
stoniny z 5 punktéw na 3 grupy (ponizej 22 mm, 22-26 mm, powyzej 26 mm). Dysekcje wyko-
nano zgodnie z metodologia obowiazujaca w Unii Europejskiej. Straty rozbiorowe okreslono
opierajac si¢ na réznicy miedzy masa poltuszy przed dysekcja i laczna masa wszystkich wy-
dzielonych oraz szczegélowo poddawanych dysekcji (szynka, schab, lopatka, boczek) czesci
poltuszy. W celu zminimalizowania bledu ludzkiego, kazda osoba byla przyporzadkowana
do jednej funkcji przez caly okres doswiadczenia (5 dni). Zaobserwowano, Ze wraz ze wzro-
stem masy péltusz maleje wielko$¢ strat podczas dysekeji. Dla péltusz o masie ponizej 40 kg
wykazano roznice potwierdzone statystycznie (P<0,05) w poréwnaniu z péltuszami z prze-
dzialu 40-45 kg i powyzej 45 kg. Uwzgledniajac miesno$é, najwyzszy poziom strat rozbio-
rowych obserwowano dla poéltusz w klasie S, a najnizszy w klasie R (P<0,05). Nie wykazano
wplywu otluszczenia tuszy na wielko$é strat dysekcyjnych. Podczas szczegolowej dysekeji
najwiecej strat zanotowano dla schabu i szynki. Wykazano istotny wplyw masy karkowki
(r=—0,21), golonki przedniej (r=—0,22), golonki tylnej (r=—0,19) i nogi tylnej (r=—0,17) na
wielko$¢ strat rozbiorowych (P<0,05). Uzyskano statystycznie potwierdzony (P<0,01) wspol-
czynnik korelacji miedzy stratami rozbiorowymi a dniem dysekcji (r=—0,26). Uwzglednienie
podczas wykonywania dysekcji uzyskanych w badaniach wynikéw moze przyczyni¢ si¢ do
ograniczenia strat i poprawy dokladnosci dysekcji.

SEOWA KLUCZOWE: tusza wieprzowa / dysekcja / straty rozbiorowe

Dysekcja jest wcigz najdoktadniejsza metoda oceny sktadu tkankowego tuszy. Anali-
zowany jest sktad tkankowy tusz i gromadzone na ten temat informacje od niemal 150
lat [9]. Wspolczesnie doktadng oceng wartosci tusz wieprzowych przeprowadza si¢ za
pomoca choirometréw, analizy obrazu wideo [16], obrazu rezonansu magnetycznego [2]
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lub tomografii komputerowej [14]. Mimo wszystko sa one wciaz kalibrowane na podsta-
wie rgcznych metod rozbioru poltusz wieprzowych. Na wartos¢ tuszy wptywa, oprocz
umigsnienia i ottuszczenia, takze udziat najbardziej wartosciowych wyrebow [7]. Precyzja
i doktadnos$¢ dysekcji wptywaja na jej rezultaty, a wyniki sa w duzej mierze uzaleznione
od zastosowanej metody. Nieustannie trwaja badania nad modyfikacjami technik cig¢ i
dysekcji dla uzyskania szybkiego obrazu tuszy [10].

Problematyka doktadnej metody szacowania wartosci tusz wieprzowych jest poruszana
w wielu pracach [20, 21]. Dysekcja szczegotowa jest kosztowna, czasochtonna i wymaga
zaangazowania duzej liczby osob, dlatego tak wazne jest jej prawidlowe przeprowadzenie.
W rozbiorze powinni uczestniczy¢ tylko wysoko wykwalifikowani pracownicy, dokonujac
jak najbardziej precyzyjnego rozdziatu elementow. Pomijajac czynnik ludzki, ktory nie-
jednokrotnie wptywa na pomiary wykonane na tuszach oraz wyniki dysekeji [13], nalezy
réwniez zwroci¢ uwage na parametry tuszy. Na doktadno$¢ uzyskanych pomiarow wptywa
bezposrednio ilo$¢ strat rozbiorowych, ktore nie beda lub beda mylnie zaklasyfikowane
do ogolnego obrazu sktadu tkankowego tuszy. Brakuje jednak prac traktujacych o udziale
strat dysekcyjnych i analizy czynnikow warunkujacych ten parametr.

Majac to na uwadze, celem badan byto okreslenie czynnikéw wptywajacych na wiel-
kos¢ strat rozbiorowych poddawanych dysekcji pottusz wieprzowych.

Material i metody

Tuczniki pochodzace z poglowia masowego ubijano w zakladach migsnych zlokalizo-
wanych w wojewodztwie pomorskim. Tusze wykrwawiono, usuni¢to szczecing, pozba-
wiono jelit, narzagdow plciowych, przepony, nerek, thuszczu okotonerkowego, jezyka, oczu,
ucha srodkowego i rozdzielono wzdtuz linii Srodkowej, usuwajac mozg i rdzen kregowy.
Do dalszych badan zaklasyfikowano tylko surowiec o masie poubojowej cieptej migdzy
60 a 120 kg. Materialem badawczym byto 56 pottusz wieprzowych. Po 24-godzinnym wy-
chlodzeniu poltusze zwazono, przy uzyciu wagi elektronicznej, z doktadnoscig do 1 gina
prawych pottuszach, za pomocg suwmiarki, oznaczono grubos¢ stoniny (mm) w 5 punk-
tach: nad topatka w najgrubszym miejscu, na grzbiecie oraz nad doglowows, posrodkowa
i doogonowa cze¢scia migsnia gluteus medius (K1, KII, KIIT), z doktadnoscia do 1 mm.

Pottusze podzielono pod wzgledem masy na 3 grupy (ponizej 40 kg, 40-45 kg, powyzej
45 kg), na podstawie migsnos$ci na 4 klasy (S, E, U, R) oraz pod wzgledem $redniej gru-
bosci stoniny z 5 pomiaréw na 3 grupy (ponizej 22 mm, 22-26 mm, powyzej 26 mm).

Nastepnie na tych samych poéttuszach, zgodnie z referencyjna metodologia obowiazu-
jaca w Unii Europejskiej [4, 19], specjalnie wyszkoleni pracownicy wykonali dysekcjg.
Zawarto$¢ migsa w poltuszach obliczono z wykorzystaniem danych dysekeyjnych, zgodnie
z wytycznymi rozporzadzenia UE [3]. Do wazenia elementéw tuszy i elementéw dysek-
cyjnych uzyto legalizowanej wagi elektronicznej; mas¢ okreslono z doktadnoscig do 1 g.
Straty rozbiorowe zostaly okreslone na podstawie roznicy mi¢dzy masg pottuszy przed dy-
sekcja 1 taczng masa wszystkich wydzielonych oraz poddawanych dysekcji czesci pottuszy.
Szczegdtowa analize strat rozbiorowych wykonano dla elementéw szynki, schabu, topatki
i boczku, okreslajac straty powstale w wyniku doktadnego rozdziatu na skore z thuszczem,
migsnie, kosci, tluszcz migdzymig$niowy. W celu zminimalizowania btgedu ludzkiego,
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wynikajacego z przeprowadzania dysekcji przez roznych pracownikow, kazda osoba byta
przyporzadkowana do jednej funkcji przez caty okres trwania doswiadczenia (5 dni).

Materiat liczbowy poddano analizie statystycznej z wykorzystaniem programu STATI-
STICA (2014). Obliczono $rednie arytmetyczne (¥) i odchylenia standardowe (SD). Nor-
malno$¢ rozktadu zmiennych zweryfikowano testem Kotmogorowa-Smirnowa i testem
Browna-Forsythe’a zbadano jednorodnos$¢ wariancji. Uzyskane wyniki poddano jedno-
czynnikowej analizie wariancji (ANOVA). Istotnos$¢ réznic migdzy $rednimi wyznaczono
na podstawie testu Duncana, przy P<0,05 i P<0,01.Ponadto mi¢dzy wybranymi parametra-
mi tuszy obliczono wspotczynniki korelacji Persona ().

Wyniki i dyskusja

Analiza statystyczna potwierdzita zalezno$ci migdzy masa pottuszy wieprzowej a stra-
tami dysekcyjnymi. Dowiedziono, Ze wraz ze wzrostem masy tuszy maleje wielko$¢ strat
podczas dysekcji (rys. 1). Dla pottusz o masie ponizej 40 kg wykazano réznice potwier-
dzone statystycznie (P<0,05) w poréwnaniu z pottuszami z przedziatu masy 40-45 kg i
powyzej 45 kg. Na zblizonym poziomie ksztaltowaty si¢ natomiast straty dysekcyjne dla
pottusz o masie 40-45 kg i powyzej 45 kg. Wzrost masy pottuszy warunkuje wzrost masy
elementdéw przy jednoczesnej poprawie migsnosci, co wptywa na wyzszy udziat w nich
tkanki mig$niowej [6]. Mozna przypuszczaé, ze w takim wypadku rozdzielanie poszcze-
golnych elementow sktadowych tuszy jest tatwiejsze. Wzrost masy ubojowej charaktery-
zowal rowniez spadek strat rozbiorowych dla boczku [18], a rodzaj tych zmian byt propor-
cjonalny, co jest zgodne z prezentowanymi wynikami badan.

W badaniach wykazano tendencj¢ spadkowg strat rozbiorowych przy wzro$cie masy
pottuszy. Masa ubijanych tucznikoéw jest $cisle powiazana z masa podstawowych wyre-
bow oraz sktadem tkankowym. Wykazano, ze masa pottuszy wptywa na calkowita masg
elementow poddawanych dysekcji oraz na poprawe precyzyjnego oddzielania thuszczu [5].
Charakter uzytego materiatu decyduje w duzym stopniu o efekcie koncowym.

Straty dysekcyjne moga rowniez wynika¢ z przyjetej metody dysekcji oraz sposobu
wyodrebniania skladnikow tkankowych. W przeciwienstwie do podziatu tuszy wedlug
metodyki SKURTCh [9], uwzgledniona zostata wigksza liczba wyreboéw przeznaczonych
do dysekeji. Wiaze si¢ to z wigkszym rozdrobnieniem tuszy, mogacym wplywaé na do-
ktadno$¢ i precyzyjnosc. Korelacje pomigedzy zawartosciag mig¢sa oraz tluszczu a metoda
dysekcji zgodng z wymogami Unii Europejskiej, wynosza odpowiednio 0,997 i 0,996 [1].
Rézne rodzaje btedow w trakcie uboju, wybierania proby badawczej i przeprowadzania
dysekcji moga wptywac na doktadno$¢ oceny [11]. Bezposrednie porownywanie strat dla
r6znych metod dysekcji bedzie zatem obarczone bledem, wynikajacym dodatkowo z inne-
go sposobu podziatu pottuszy.

Rozktad strat dysekcyjnych w zalezno$ci od klasy migsno$ci byl inny niz uzyskany w
odniesieniu do masy pottuszy (rys. 2). Najwyzszy poziom strat rozbiorowych obserwowano
dla pottusz w klasie S. Wykazano rdznice istotne statystycznie (P<0,05) w porownaniu do
klasy R, w ktorej straty byly najnizsze. Miedzy klasami E, U 1 R nie wykazano roéznic staty-
stycznie istotnych. Poziom strat rozbiorowych nie postepuje liniowo w zalezno$ci od klasy
migsnosci. Mimo ze najwyzszy wskaznik odnotowano dla klasy S, a najnizszy dla R, to
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Rys. 1. Wielkos¢ strat dysekcyjnych w zaleznosci od masy poéttuszy (rézne litery oznaczaja $rednie,
ktore r6znig sig istotnie przy P<0,05)

Fig. 1. The size of dissection losses depending on the weight of half-carcasses (different letters indi-
cate means differing significantly at P<0.05)

zdecydowanie wigcej strat zanotowano w klasie U niz w E. Warto$¢ tusz determinuje przede
wszystkim zawarto$¢ miesa i thuszczu. Wyzsza zawarto$¢ migsa w tuszy warunkuje wyzsza
proporcje podstawowych elementow [12], ale w sktad dysekcji wehodza dodatkowo: glo-
wa, podgardle, przednia i tylna golonka oraz noga, pachwina boczku, pachwina szynki.
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Rys. 2. Wielko$¢ strat dysekcyjnych w zaleznosci od klasy migsnosci (rozne litery oznaczaja srednie,
ktore roznig si¢ istotnie przy P<0,05)

Fig. 2. The size of dissection losses depending on meatiness class (different letters indicate means
differing significantly at P<0.05)
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Wymagania konsumentéw zmusity producentow do sprzedazy tucznikow o wysokim
udziale migsa w tuszy i matym ottuszczeniu. Tusze wieprzowe w klasie S charakteryzuja
si¢ mniejszym ottuszczeniem, co moze przyczyniac si¢ do trudniejszego rozdziatu thuszczu
mi¢dzymigsniowego w gltoéwnych elementach. Wigkszy udziat thuszczu podskoérnego w
klasie R wplywa na latwo$¢ oddzielenia od siebie tkanek [6]. Ttuszcz w organizmie §wi-
ni odktada si¢ w formie ttuszczu podskornego, migdzymigsniowego i srodmigsniowego.
Thuszez podskérny wraz ze skora jest tatwo oddzielany od elementow, w przeciwienstwie
do ttuszczu migdzymig$niowego, ktory jest trwale potaczony z innymi tkankami [8]. Za-
sadnosc¢ takiego stwierdzenia potwierdza brak wptywu otluszczenia tuszy ocenianej na
podstawie jedynie grubosci stoniny na wielkos¢ strat dysekcyjnych. Modyfikacja struktury
tuszy poprzez zywienie moze wptywac na sktad tkankowy tuszy [15], co moze by¢ przy-
czyna powstajacych strat dysekcyjnych.

Srednie straty rozbiorowe zostaly rowniez okre§lone dla elementéw poddawanych
szczegdlowej dysekcji oraz pozostatych elementéw, w poréwnaniu do ogdlnych strat
rozbiorowych tuszy (rys. 3). W sklad pozostatych elementow wchodzity: poledwiczka,
karkéwka, glowa, golonka przednia i tylna, noga przednia i tylna, podgardle, pachwina
boczku, pachwina szynki. Najwyzszy wynik strat rozbiorowych zanotowano dla schabu,
co sprzeciwia si¢ powszechnemu pogladowi, ze najwigkszych strat mozna spodziewac si¢
dla boczku. W badaniach na czeskiej populacji tucznikéw odnotowano najwyzsze stra-
ty wilasnie w przypadku boczku [18]. Z racji swojej budowy oraz udzialu tkankowego,
boczek jest jednym z trudnych elementéw do przeprowadzenia dysekcji. Przektada sig
to bezposrednio na czasochtonno$¢ procesu. W przeciwienstwie do wynikéw badan wia-
snych zaobserwowano rowniez, ze szczegdtowa dysekcja topatki i boczku oraz okreslanie
na ich podstawie zawarto$ci migsa obarczone jest wyzsza niedoktadno$cia, w porownaniu
z szynkg i schabem [11].

Szynka i schab, jako najci¢zsze elementy, charakteryzuja si¢ najwigksza powierzchnia
przeznaczong do dysekcji, co moglto wptynaé na uzyskane w badaniach wiasnych wyniki.
Wraz ze wzrostem czasu rozbioru wzrasta szacowana mozliwos¢ popetnienia btedu i wyko-
nania nieprawidlowego cigcia. Udziat tych wyrebow w tuszy moze si¢ jednak zmienia¢ w za-
leznosci od genotypu [17], co jednak nie bylo analizowane w omawianym do$wiadczeniu.

W doswiadczeniu obliczone zostaly rowniez wspdtczynniki korelacji r Pearsona mig-
dzy stratami dysekcyjnymi a wybranymi pozostatymi elementami tuszy nie poddawanymi
szczegdlowemu rozbiorowi. Wykazano istotny (P<0,05) wptyw masy karkéwki na wiel-
kos¢ strat rozbiorowych (r=—0,21). Potwierdzone korelacje na poziomie P<0,05 otrzymano
réwniez dla golonki przedniej (r=—0,22), golonki tylnej (r=—0,19) i nogi tylnej (r=—-0,17).
Przedstawione zaleznosci potwierdzaja zaobserwowany wczesniej wptyw masy pottuszy
na wielkos¢ strat. Wzrost masy elementéw nie poddawanych szczegdtowej dysekceji wa-
runkuje zmniejszanie start rozbiorowych.

Dysekcja wszystkich tusz w do§wiadczeniu byta prowadzona przez 5 dni. Obliczono, ze
wspolczynnik korelacji migdzy startami rozbiorowymi a dniem dysekcji wyniost r=—0,26,
przy P<0,01. Uzyskany wspotczynnik korelacji nalezy thumaczy¢ czynnikiem ludzkim.
Pomimo stworzenia wzglednie jednolitych warunkéw dla kazdej poddawanej dysekeji tu-
szy (kazdy pracownik wykonywat dysekcje na tym samym stanowisku w czasie catego do-
$wiadczenia), nadal obserwowano rozbieznosci. Czynnik ludzki jest glownym elementem,
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Rys. 3. Srednie straty rozbiorowe okreslane dla elementéw poddawanych szczegdtowej dysekeji,
pozostatych elementdéw oraz $redniej wartosci dla pottuszy

Fig. 3. Average dissection losses determined for primal cuts subjected to detailed dissection, the
remaining primals, and the average value for the half-carcasses

ktory nalezy uwzgledniaé, analizujac wyniki dysekcji. Wykazano, ze podziat elementow i
szczegotowy rozbidr sa najbardziej krytycznymi momentami warunkujagcymi poprawnosé
wykonanego procesu [11]. Charakter zaplanowanego na 5 dni rozbioru, bez przerwy, po-
zwolil na zdobywanie sprawnosci i doswiadczenia na wykonywanej pozycji. W ten sposob
straty dysekcyjne zmniejszaly si¢ z kazdym dniem. Dobrym zaleceniem, w przeszkoleniu
pracownikow, bytoby wykonywanie probnych dysekeji bezposrednio przed dysekcjami
wlasciwymi, co pozwolitoby na zmniejszenie udziatu strat dysekcyjnych.

Podsumowujac wyniki badan nalezy stwierdzié, ze wykazano wpltyw masy pottuszy
i klasy migsnosci na wielkos¢ strat dysekcyjnych. W analizowanej probie parametry
strat dysekcyjnych zmieniaty si¢ odwrotnie proporcjonalnie do masy pottuszy, nato-
miast niemal wprost proporcjonalnie do klasy migsnosci. Szczegdtowa analiza pozwo-
lita oszacowac najwigkszy wskaznik strat dla schabu, szynki i pozostatych elementow
nie poddawanych szczegotowej dysekcji. Zaobserwowane korelacje migdzy stratami
dysekcyjnymi a masa karkowki, golonki przedniej i tylnej oraz nogi tylnej wskazaty
elementy, ktore warunkuja najwicksza ilos¢ $rednich strat dla elementoéw nie podda-
wanych szczegotowej dysekcji. W badaniach nie wykazano wptywu otluszczenia tu-
szy na wielko$¢ strat dysekcyjnych. Pomimo proby minimalizacji btedu ludzkiego,
zanotowano zalezno$¢ odwrotng miedzy dniem przeprowadzenia dysekcji a wielko-
$cig strat rozbiorowych. Uwzglednienie podczas wykonywania dysekeji uzyskanych w
badaniach wynikéw moze przyczyni¢ si¢ do ograniczenia strat i poprawy doktadnosci
dysekeji.
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Factors affecting the size of dissection losses in pig half-carcasses

Summary

The aim of the study was to determine the factors affecting the size of dissection losses in pig
carcasses. The research material consisted of 56 pig half-carcasses. The half-carcasses were divided
into 3 groups according to weight (less than 40 kg, 40-45 kg, more than 45 kg), into 4 groups according
to meatiness (S, E, U, R) and into 3 groups based on the average back fat thickness from 5 points (less
than 22 mm, 22-26 mm and over 26 mm). Dissection losses were determined based on the difference
between the weight of a half-carcass before dissection and the total weight of all parts after they were
separated and dissected in detail (ham, loin, shoulder and belly). Each person involved in the research
was assigned a single function for the entire duration of the experiment (5 days). Losses during
dissection were found to decrease as the weight of the half carcass increased. Statistically significant
differences (P<0.05) were found between half-carcasses weighing less than 40 kg and those weighing
40-45 kg and over 45 kg. The highest level of dissection losses was observed for carcasses in class S,
and the lowest for class R (P<0.05). The study showed no impact of back fat thickness on dissection
losses. During detailed dissection the greatest losses were recorded for the loin and ham. Significant
correlations were determined for the weight of the neck (r=—0.21), front shank (=—0.22), back shank
(r=—0.19) and hind foot (=—0.17) with the level of dissection losses (P<0.05). A statistically confirmed
(P<0.01) correlation coefficient between losses and the day of dissection (r=—0.26) was obtained.
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