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KATARZYNA SMIECINSKA, STANISLAW WAJDA

JAKOSC MIESA KROW ZALICZONYCH W KLASYFIKACJI
POUBOJOWEJ EUROP DO ROZNYCH KLAS

Streszczenie

Badania przeprowadzono na tuszach kréw rasy czarno-biatej zaliczonych do klasy uformowania - R (5
szt.), O (13 szt.) i P (3 szt.) oraz do klas otluszczenia — 2. (6 szt.), 3. (5 szt.) i 4. (8 szt.) w systemie
EUROP. Na probkach pobranych z migé$nia najdtuzszego grzbietu oceniono podstawowy sktad chemiczny
oraz wlasciwosci fizykochemiczne i sensoryczne.

Badania wykazaly, ze masa pottusz krow w klasie R byta o 20 kg wigksza niz w klasie O i o okoto 50
kg wigksza niz w klasie P. Procentowy udzial suchej masy i bialka ogétem w migsie byl zblizony, a thusz-
czu istotnie wigcej bylo w migsie z tusz klasy O i P niz w migsie z tusz klasy R. Migso z tusz analizowa-
nych klas miato zadawalajace wartosci pH (od 5,69 do 5,73) i podobna barwg, a stwierdzono jedynie
wigkszy wyciek soku z migsa pochodzacego z tusz klasy O. Migso ze wszystkich klas uzyskato zblizong
oceng punktowa za kruchos¢ i soczystosc.

Wraz ze wzrostem klasy ottuszczenia tusz wystapit wzrost masy pottusz o okoto 10 kg. W ocenie
sktadu chemicznego stwierdzono jedynie wigksza procentowa zawarto$¢ biatka ogoétem w migsie z tusz
klasy 3. niz w migsie z tusz klasy 2. oraz znaczacy wzrost ilosci tluszczu i wigksza marmurkowato$¢
w migsie z tusz klasy 4. niz w migsie z tusz klasy 2. i 3. Odczyn migsa byl zblizony w analizowanych
klasach ottuszczenia (od 5,81 do 5,88), najciemniejsza barwg mialo migso z tusz klasy 4., a migso z tusz
klasy 2. uzyskato najwyzsze oceny za soczystosc.

Stowa kluczowe: krowy, klasyfikacja EUROP, jako$¢ migsa

Wprowadzenie

Wedhlug przepisow Unii Europejskiej migso wotowe réznicuje si¢ w zaleznos$ci od
wieku zwierzat. Wyrdznia si¢ cielecing, mtoda wotowing i wolowing. Migso z krow,
czyli wotowina (z bydta w wieku powyzej 12. miesiaca zycia) wykorzystywane jest
w przetworstwie oraz na cele kulinarne. Szczegdlnie poszukiwane jest migso kulinarne
z krow ras migsnych ubijanych po pierwszym ocieleniu, okreslane jako migso czerwo-
ne. Za migso takie w niektorych krajach uzyskuje si¢ wyzsze ceny niz za migso rozowe
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pochodzace z uboju mtodego bydla rzeznego [2]. Badania jakosci migsa wolowego
najczesciej prowadzono na migsie buhajkow [5, 8, 15]. Mato jest natomiast informacji
o jakosci migsa z krow, ktore w strukturze spozycia wotowiny w naszym kraju stanowi
znaczny udziat. Z danych GUS wynika, ze w roku 2007, w Polsce, poddano ubojowi
479 517 sztuk krow, co stanowito 39,7 % poddanego ubojowi bydta rzeznego. Tak
duzy udzial migsa pochodzacego z uboju krow zaréwno na rynku polskim, jak i na
rynkach $wiatowych [6, 7], powinien sktania¢ do tego, aby je prawidlowo zagospoda-
rowac. W tym celu niezbedna jest jednak informacja o jako$ci migsa kréw poddawa-
nych obojowi. Wazna jest rowniez odpowiedz na pytanie czy krowy, ktorych tusze
zostaly zaliczone do wyzszych klas w systemie EUROP i producent otrzymal za nie
wyzsza ceng, charakteryzuja si¢ lepsza jakoscia migsa.

Celem przeprowadzonych badan bylo okreslenie jakosci migsa pochodzacego
z krow rasy cb, ktorych tusze zostaly zakwalifikowane do réznych klas uformowania
i ottuszczenia w systemie EUROP.

Material i metody badan

Badania przeprowadzono na probkach migsa (m. longissimus dorsi) pobranych
z losowo wybranych tusz krow rasy czarno-bialej, pochodzacych z zaplecza surowco-
wego Zaktadow Migsnych ,,Morliny” S.A. w Ostrodzie, zaliczonych do klasy uformo-
wania - R (5 szt.), O (13 szt.) i P (3 szt.), oraz do klas otluszczenia — 2. (6 szt.), 3. (5
szt.) 1 4. (8 szt.) w systemie EUROP. Ub¢j i obrobke poubojowa krow prowadzono
zgodnie z przepisami obowigzujacymi w przemysle migsnym. Tusze po obrdbece po-
ubojowej wazono z doktadno$cia do 0,5 kg i klasyfikowano wedlug systemu EUROP.
Klasyfikacji tusz dokonywali przeszkoleni klasyfikatorzy. Po 48-godzinnym okresie
schtadzania (0-4 °C) prawe poéltusze (bez ogona) dzielono na elementy zasadnicze
[10]. Z rostbefu, miedzy 11. a 13. kregiem piersiowym, pobierano wycinki mig$nia
najdtuzszego grzbietu (m. longissimus dorsi) do oceny jakos$ci migsa. Probki poddawa-
no analizie jako$ciowej po okoto 48 h, liczac od momentu uboju zwierzat. Okreslano
podstawowy sktad chemiczny migsa metodami konwencjonalnymi (zawarto$¢ suche;j
masy, thuszczu, biatka ogdtem, zwiazkdéw mineralnych w postaci popiotu) [12]; zdol-
no$¢ wigzania wody wiasnej [4]; jasnos¢ barwy — na podstawie procentowej wartosci
Swiatta odbitego od powierzchni zmielonego migsa, zmierzonej spektrokolorymetrem
»Spekol” z przystawka remisyjna R 45/0 przy dtugosci fali 560 nm i pH w homogena-
cie wodnym migsa przy stosunku migsa do wody destylowanej 1 : 1. Ponadto oceniano
subiektywnie barwe¢ i marmurkowato$¢ migsa. Na §wiezym, poprzecznym przekroju
prob oceniano (po 15 min) barwe migsa wedlug wzorca (1 pkt — barwa jasnor6zowa, 8
pkt - barwa ciemnoczerwona) oraz jego marmurkowato$¢ (1 pkt — niewidoczna, 5 pkt —
bardzo silna). Dokonano takze 5-punktowej oceny sensorycznej migsa gotowanego

[11].
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Analiza statystyczna obejmowata obliczenie wartosci $rednich (x), odchylen
standardowych (SD) poszczegdlnych cech oraz wykonanie jednoczynnikowej analizy
wariancji w uktadzie nieortogonalnym. Istotno$¢ réznic migdzy wartosciami §rednimi
grup szacowano za pomoca wielokrotnego testu rozstgpu Duncana. Obliczenia wyko-
nano w programie komputerowym Statistica (wersja 7.1).

Wiyniki i dyskusja

Glownym celem niniejszej pracy byla analiza jako$ci probek migsa (m. longissi-
mus dorsi) pobranych z tusz krow roznych klas. W systemie EUROP klasa tusz bydta
obejmuje uformowanie i otluszczenie, ktére oceniane sa niezaleznie. W pracy w pierw-
szej kolejnosci omdéwiono wptyw klasy uformowania tusz na jako$¢ migsa.

W Polsce, jak wynika z danych podawanych przez Departament Rynkow Rolnych
Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi, w roku 2007 krowy skupowane byly gtownie
w klasach O (52,2 %), P (37,4 %) i R (8,4 %). Dlatego w badaniach uwzgledniono
jedynie prébki migsa z tusz krow najczesciej wystepujacych w skupie, tj. klasy O, P
iR.

Srednia masa pottusz krow losowo wybranych do badan byta najwigksza w klasie
R (151,19 kg), nastepnie w klasie O (131, 81 kg), a najmniejsza w klasie P (103,23 kg)
(tab. 1). Wynika z tego, ze wzrost klasy tusz krow z P do O powodowat statystycznie
istotny wzrost masy poéttusz o okoto 30 kg, a dalszy wzrost z klasy O do R o okoto 20
kg. Wzrost masy tusz wraz ze wzrostem klasy tusz stwierdzono takze w badaniach
prowadzonych na mtodym bydle rzeznym [3, 9, 16]. Analizujac masy pottusz nalezy
zwréci¢ uwage na duza zmiennos$¢ tej cechy w klasie P (SD = 20,06 kg) oraz stosun-
kowo dobre jej wyrownanie w klasie O (SD = 7,07 kg).

O wartosci odzywczej decyduje sktad chemiczny migsa. Pomimo pewnego zroz-
nicowania procentowej zawartosci suchej masy w probkach migsa z tusz krow poréw-
nywanych klas, analiza wariancji nie wykazala statystycznie istotnych réznic. Na zbli-
zonym poziomie ksztattowata si¢ zawartos$¢ biatka ogotem, poréwnywalna z wynikami
innych badan na probkach migsnia najdtuzszego grzbietu z tusz mtodego bydta rzezne-
go [17, 18].

W migsie wotowym pozadany jest ttuszcz $rodmig$niowy, ktérego obecnosé
przejawia si¢ w tzw. marmurkowatosci. Wystepuje poglad, ze zawartos¢ w migsie
thuszczu oraz jego rozmieszczenie w tkance migéniowej ksztattuje cechy sensoryczne
migsa [1, 14]. Migso wotowe o wigkszej marmurkowatosci po obrobce cieplnej okre-
$lane jest jako bardziej soczyste i w wigkszos$ci krajow sensorycznie wysoko cenione.
W probkach migsa badanych grup krow stwierdzono stosunkowo duza procentowa
zawarto$¢ thuszczu. Analiza wariancji potwierdzita statystycznie istotna rdznicg po-
migdzy $srednimi klasy tusz R (3,09 %) a klasa tusz O (3,78 %) i P (3,79 %). Najwigk-
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szym wyrownaniem procentowej zawartosci thuszczu charakteryzowaty si¢ probki
migsa z tusz krow w klasie uformowania R (SD = 0,28), a najmniejszym w klasie P
(SD = 3,79). Natomiast nieznacznie wyzsza oceng za marmurkowato$¢ otrzymaty
probki migsa z tusz krow klasy R (2,21 pkt) niz z tusz klasy O (2,19 pkt) i P (2,17 pkt),
ale r6znice pomigdzy wartosciami $rednimi byly statystycznie nieistotne. Analiza wa-
riancji wykazata statystycznie istotng roznicg procentowej zawartosci zwiazkéw mine-
ralnych w probkach migsa pozyskanych z tusz klasy O (1,19 %) i R(0,24 %), oraz wy-
soko istotna roznicg w probkach migsa pozyskanych z tusz klasy P (1,28 %) 1 O.

Tabela 1l
Masa pottuszy, podstawowy sktad chemiczny oraz marmurkowato$¢ migsa krow.
Weight of half carcass, basic chemical composition, and marbling of meat of cows.

Klasa uformowania / Class of carcass conformation

Wyszczegolnienie R 0 P
Specification — — —
x £SD x £SD x £SD
Masa pottuszy [kg]

151,19 | +£11,47 | 131,81°B | +7,07 103,238 | +£20,06
Weight of half carcass [kg] ’ ’ ’ ’ ’ ’

Sucha masa [%]
Dry matter [%]
Biatko ogoétem [%]
Total protein [%]
Thuszez [%]

26,16 +2,39 26,73 +1,51 25,06 +0,36

21,34 +0,45 21,54 +0,53 21,38 +0,38

3,09° +£0,28 3,78° +0,64 3,79 +£3,79
Crude fat [%] ’ ’ ’ ’ ’ ’
Marmurkowatosé [pkt
armurkowatosc [pkt] 221 +0,51 2,19 +0,72 2,17 +2,17
Marbling [point]
o
Popiot [%] 1240 | £004 | 119% | 0,04 128" | +£1.28

Ash [%]
A,B-P<0,0l;a,b-P<0,05

Migso woltowe uzywane do produkcji przetworéw migsnych, oprocz odpowied-
niego sktadu tkankowego, powinno charakteryzowac si¢ dobra jakoscia przetworcza
wyrazana m.in. wysoka zdolno$cia wigzania wody (egzo- i endogennej) oraz dobra
kruchoscia i soczysto$cia. W badaniach wlasnych probki migsa z tusz krow klasy O
(5,71 cm?) charakteryzowaly si¢ mniejsza zdolno$cia wiazania wody endogennej niz
probki migsa z tusz klasy R (4,37 cm?).

W ocenie sensorycznej najwyzsza oceng za krucho$¢ uzyskaly probki migsa
z tusz klasy P (4,33 pkt), nizsza za$ z tusz klasy R (4,30 pkt) 1 O (3,85 pkt). Natomiast
lepsza soczysto$cia odznaczaty si¢ probki migsa z tusz klasy R (4,70 pkt), w porowna-
niu z probkami migsa z tusz klasy P (4,50 pkt) i O (4,46 pkt). Réznice pomigdzy war-
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tosciami $rednimi zaréwno ocen kruchos$ci, jak i soczystosci byly statystycznie nie-
istotne.

Tabela 2
Wiasciwosci fizykochemiczne i sensoryczne migsa krow.
Physicochemical and sensory properties of meat of cows.

Klasa uformowania / Class of carcass conformation
Wyszczegodlnienie R 10) P
Specification - — —
x+SD x+SD x +SD
Barwa [pk] 650 | =161 | 557 | £102 | 517 | £047
Colour [point]
Jasnos¢ barwy [%] 9,40 +1,02 10,08 +£1,14 11,00 +0,82
Colour brightness [%]
Wodochtonno$é [em?] 437 +0,98 5,717 +0,89 5,60 +1,67
Water holding capacity [cm?]
pH 5,73 +0.21 5,69 +0,24 5,70 +£0,22
Krucho$¢ [pkt]
Tenderness [point] 4,30 +0,51 3,85 +0,57 433 +0,62
Soczystos¢ [pkt]
Juiciness [point] 4,70 + 0,40 4,46 +0,41 4,50 +0,41

a,b-P<0,05

W pracy okreslono takze wptyw klasy otluszczenia tusz krow na jakos$¢ probek
migsa (m. longissimus dorsi). W badaniach uwzglgdniono rowniez najczesciej wyste-
pujace w skupie klasy tusz krow tj. 2., 3. 1 4. Wraz ze wzrostem otluszczenia tusz (kla-
sy tusz) masa poéttusz wzrastata o okoto 10 kg (tab. 3). Statystycznie istotna rdznica
zostala potwierdzona jedynie migdzy masa pottusz klasy 2., a masa pottusz klasy 4.

Procentowa zawarto$¢ suchej masy w probkach migsa, w poszczegodlnych klasach
otluszczenia tusz, byla zblizona, a wigksze zréznicowanie migdzy klasami stwierdzono
w przypadku biatka (tab. 3). Najwigkszym $rednim udzialem biatka ogélnego charakte-
ryzowaly sig¢ probki migsa pozyskane z tusz zaliczonych do 3. klasy otluszczenia
(21,87 %), a najmniejszym (20,97 %) do klasy 2. R6znice migdzy warto$ciami $redni-
mi tych grup byty statystycznie istotne.

Wysoka warto§¢ energetyczna tluszczu sprawia, ze zbyt wysoki jego udziat
w migsie, ze zdrowotnego punktu widzenia, jest niekorzystny. Dlatego wigkszo$¢ kon-
sumentoéw, kierujac si¢ zaleceniami dietetykow poszukuje migsa i jego przetworow
o matym przettuszczeniu. Tluszcz $§rodmigsniowy ze wzgledu na korzystna role
w ksztattowaniu cech sensorycznych migsa jest jednak bardzo pozadany. W badaniach
wlasnych stwierdzono zwigkszenie procentowej zawartos$ci thuszczu w probkach migsa
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oraz wigksza marmurkowatos¢ w przypadku wzrostu klasy otluszczenia tusz w syste-
mie EUROP. Nalezy jednak zaznaczy¢, ze zawartos¢ tluszczu w probkach migsa wzra-
stata niewiele pomiedzy 2. i 3. klasa otluszczenia, natomiast znaczny przyrost procen-
towego udziatu thuszczu wystapit w probkach migsa z tusz klasy 4. W literaturze [13,
19] wystepuje poglad, ze w celu zapewnienia dobrej jakosci wotowego migsa kulinar-
nego niezbedny jest thuszcz srodmigsniowy na poziomie od 2,5 do 4,5 %. Majac to na
uwadze nalezy uzna¢, ze w przeprowadzonych badaniach probki migsa z tusz krow
wszystkich badanych klas spetniaty te wymagania. Wajda [20] stwierdzit, ze w chowie
bydta nie nalezy dazy¢ do produkcji bydta mocno otluszczonego, gdyz jako$¢ migsa
nie poprawia si¢ znaczaco wraz ze wzrostem otluszczenia, natomiast produkcja takiego
bydta jest bardziej kosztowna. Analiza wariancji w przypadku oceny marmurkowatosci
wykazata statystycznie wysoko istotne roznice pomigdzy probkami migsa z tusz klasy
2. (2,01 pkt) i klasy 4. (3,31 pkt).

Tabela 3
Masa pottuszy, podstawowy sktad chemiczny oraz marmurkowato$¢ migsa krow.
Weight of half carcass, basic chemical composition, and marbling of meat of cows.
Klasa otluszczenia / Fatness class
Wyszczegdlnienie P 3 4
Specification — — —
x+SD x+SD x£SD
Masa pottuszy [kg]

123918 | +11,25 133,16 + 8,09 144,73% | £12,83
Weight of half carcass [kg] ’ ’ ’ ’ ’ ’

Sucha masa [%]
Dry master [%]
Biatko ogdlne [%]
Total protein [%]
Thuszez [%]
Crude fat [%]
Marmurkowatos¢ [pkt]
Marbling [point]
Popiot [%]

Ash [%]
A,B-P<0,01;a,b-P<0,05

26,36 +1,06 25,82 +1,32 26,74 +1,94
20,97° +0,46 21,87° +0,46 21,53 +0,53
2,81° +0,65 3,57 +0,38 4217 +0,91
2,018 +0,51 2,71 +0,61 3,314 +0,43

1,19 +0,06 1,25 +0,06 1,24 +0,06

Oceniajac wlasciwosci fizykochemiczne (tab. 4) nalezy stwierdzi¢, ze probki migsa
krow charakteryzowatly si¢ odczynem w granicach 5,81 - 5,88, co pozwalato je zaliczy¢
do migsa normalnego. W przypadku wotowego migsa kulinarnego najwazniejszym kry-
terium w momencie zakupu jest wynik oceny wizualnej. Konsumenci, oceniajac jako$¢
migsa i podejmujac decyzjg o zakupie, najczesciej zwracaja uwage na jego barwe oraz na
udziat poszczegdlnych tkanek. W obrocie handlowym preferuje si¢ migso o jasnej bar-
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wie. W badaniach wykazano statystycznie istotne roznice instrumentalnej oceny jasnosci
barwy pomigdzy probkami migsa z tusz klasy 2. (12,01 %) i 3. (11,11 %) przy
(P < 0,05), jak rowniez pomigdzy probkami migsa z tusz klasy 2. i 4. (10,01 %) przy
(P <£0,01). W ocenie barwy wedlug wzorca probki migsa z tusz klasy 4. (5,86 pkt) rozni-
ty sig statystycznie wysoko istotnie od probek migsa z tusz klas 2. (5,33 pkt) i 3. (5,62
pkt). Stwierdzono, ze wraz ze wzrostem ottluszczenia tusz malat wyciek soku z migsa.
Jednak nie wystapily statystycznie istotne réznice pomigdzy wartosciami $rednimi grup.

Tabela 4
Wriasciwosci fizykochemiczne i sensoryczne migsa krow.
Physicochemical and sensory properties of meat of cows.
Klasa otluszczenia / Fatness class
Wyszczegdlnienie P 3 4
Specification — — —
x +.SD x +=SD x +=SD
Barwa [pki] 5338 | +023 | 562° | +019 | 586* | +048
Colour [point]
Jasnos$¢ barwy [%] 12,014 | +.0,58 11,11° | +.0,37 10,018 | +0,61
Colour brightness [%]
Wodochtonnosé¢ [sz] 5,78 +.1,41 421 +.1,34 4,83 +.1,38
Water holding capacity [cm?]
pH 5,86 +.0,49 5,88 +.0,32 5,81 +.0,42
Kruchos$¢ [pkt]
Tenderness [point] 3,33 +.0,68 3,91 +.0,37 3,43 +.0,39
Soczystos¢ [pkt]
Juiciness [point] 4,41° +£0,18 4,01° +£.0,31 3,94° +.0,46

A,B-P<0,01;a,b-P<0,05

Najlepsza kruchoscia charakteryzowaty sig probki migsa uzyskane z tusz klasy 3.
(3,91 pkt), nastgpnie klasy 4. (3,43 pkt) i 2. (3,33 pkt). W przypadku kruchosci nie
stwierdzono statystycznie istotnych réznic pomigdzy wartosciami $rednimi grup. Wy-
kazano natomiast statystycznie istotne roznice pomigdzy soczystoscia probek migsa
z tusz krow sklasyfikowanych w klasie 2. (4,41 pkt) a soczystoscia probek migsa z tusz
zaliczonych do klasy 3. (4,01 pkt) i 4. (3,94 pkt).

Whioski

1. Sposrod tusz o réznym uformowaniu (R, O i P) masa pottusz krow w klasie R byta
0 20 kg wigksza niz w klasie O i o okoto 50 kg wigksza niz w klasie P. Procentowy
udzial suchej masy i biatka ogotem w migsie byt zblizony. Istotnie wigcej thuszczu
zawieralo migso z tusz klasy O i P niz z tusz klasy R. Migso z tusz analizowanych
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klas miato zadawalajace wartosci pH (od 5,69 do 5,73) i podobng barwe. Stwier-
dzono jedynie wigkszy wyciek soku z migsa pochodzacego z tusz klasy O. W oce-
nie sensorycznej migso z tusz wszystkich klas uzyskato zblizong oceng punktowa
za krucho$¢ i soczystosc.

Wraz ze wzrostem klasy otluszczenia tusz (2., 3. i 4.) wystapit wzrost masy pottusz
o okoto 10 kg. Pod wzgledem sktadu chemicznego stwierdzono jedynie wigksza
procentowa zawartos¢ biatka ogotem w migsie z tusz klasy 3. niz z tusz klasy 2.
oraz znaczacy wzrost zawartosci thuszczu i wigksza marmurkowato$¢ w migsie
z tusz klasy 4. niz z tusz klasy 2. i 3. Odczyn migsa byt zblizony w analizowanych
klasach otluszczenia (od 5,81 do 5,88), najciemniejsza barwe miaty probki migsa
z tusz klasy 4., a probki migsa z tusz klasy 2. uzyskaty najwyzsze oceny za soczy-
stos¢.

Niezaleznie od zaliczenia tusz krow do réznych klas uformowania i otluszczenia
w systemie EUROP, badane migso z mig$nia najdluzszego grzbietu wykazywato
dobra jakos¢. Uzyskane wskazniki sktadu chemicznego i jakosci fizykochemicz-
nej ocenianych probek miescity si¢ w zakresie powszechnie przyjgtych norm. Wy-
niki oceny sensorycznej kruchosci i soczystosci migsa byly zadawalajace, zwtasz-
cza, ze nie bylo ono poddane procesowi dojrzewania.
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MEET QUALITY OF COWS RATED AMONG DIFFERENT GRADES UNDER THE POST
SLAUGHTER EUROP CLASSIFICATION SYSTEM

Summary

The investigations were performed on carcasses of Black-and-White cows classified according to the
official EUROP system into conformation classes R (5 carcasses), O (13 carcasses), and P (3 carcasses), as
well as into fat classes 2 (6 carcasses), 3 (5 carcasses), and 4 (8 carcasses). The basic chemical composi-
tion of meat and its physicochemical and sensory properties were determined based on the samples col-
lected from m. longissimus dorsi.

The investigations showed that the weight of cow half-carcasses classified into class R was approxi-
mately by 20 kg and by 50 kg bigger than the weight of half-carcasses classified into class O and P, re-
spectively. The percentage content of dry matter and total protein in meat was comparable in the meat of
all the carcasses, but the meat from carcasses of classes O and P contained significantly more fat than the
meat from carcasses of class R. The pH values of the meat from the investigated carcasses showed satis-
factory pH values (5.69 to 5.73) and similar colours; only a higher exudation of meat juices was found in
the meat of the carcasses of class O. The meat of all the quality classes was scored similarly for its tender-
ness and juiciness.

Along with the grade rise in the fat class, the weight of carcasses increased by approximately 10 kg.
While analysing the chemical composition of meat, it was found that the percentage content of total pro-
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tein in the meat from carcasses of class 3 was higher compared to carcasses of class 2. Furthermore, the
content of fat and the marbling increased significantly in the meat from carcasses of class 4 compared to
carcasses of class 2 and 3. The pH values of meat were similar in all the fat classes analysed (5.81 to 5.88).
The colour of the meat from carcasses of class 4 was the darkest, and the meat from carcasses of class 2
received the highest scores for its juiciness.

Key words: cows, EUROP classification system, meat quality
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