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Synopsis. Celem pracy bylo przedstawienie systemow klasyfikacji migsa wotowego w kontekscie
przychodu z produkcji migsa o wysokiej i powtarzalnej jakosci. Zakres obejmowat analize danych
dotyczacych systemow klasyfikacji tusz i mozliwosci prognozowania jakosci migsa w oparciu o t¢
klasyfikacje. Przedstawiony zostal obowigzujacy w Polsce wspdlnotowy system klasyfikacji tusz
wolowych (S)EUROP, ktory odnosi si¢ do klas uformowania i otluszczenia. Nie pozwala on na
precyzyjne przewidywanie jakos$ci migsa. W Australii stwierdzono, ze kruchos¢ w sensorycznej
ocenie migsa wotowego odpowiada za 40% ogodlnej oceny jakosci. Zawartos¢ tluszczu
$rodmigsniowego (marmurkowato$¢), ma wptyw zaréwno na kruchos$é migsa, jak i smakowito$¢ oraz
soczystos¢. Dlatego zaprezentowano systemy klasyfikacji stosowane w USA, Japonii i Australii,
w ktorych do oceny jakosci migsa wotowego jest brany pod uwage poziom marmurkowatosci, co
pozwala na lepsze przewidywanic jakosci sensorycznej migsa wotowego. Konsumenci na §wiecie sa
w stanie placi¢ wigcej za migso o okreslone;j klasie jakosci pod warunkiem jej gwarancji.

Stowa kluczowe: migso wotowe, klasyfikacja, jakos¢, marmurkowatosc.

Abstract. The aim of the article was to present systems of beet classification in the context of revenue
from production of beef of high and repeatable quality, on the basis of literature data on beef carcass
classification systems in the world and on the possibility of beef quality prediction within the system.
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The (S)EUROP system of the European Union that is applied in Poland was presented. It regards only
the conformation class and fatness, so it does not give possibility to predict precisely the beef quality.
In Australia, it is observed that in the sensory evaluation of beef quality the tenderness is responsible
for 40% of the general quality. The content of intramuscular fat (marbling) is the factor influencing
not only the tenderness, but also the meat taste and juiciness. Other presented systems of classification
from USA, Japan and Australia are taking into account also the marbling level that results in better
possibilities of beef sensory quality prediction. Consumers may pay more to buy beef characterized by
specified quality class if it is guaranteed.

Key words: beef, classification, quality, marbling.

Jakos¢é miesa wotowego

Celem pracy bylo przedstawienie systemu klasyfikacji migsa wolowego
obowigzujacego w Polsce, ktdrym jest wspolnotowy system S(EUROP), jak réwniez
przedstawienie systemdw stosowanych w innych krajach i ich znaczenia w osiaganiu zysku
z produkcji migsa wolowego o wysokiej i powtarzalnej jakosci.

Jako$¢ zywnosci jest okreslana przez jego warto$¢ odzywcza, bezpieczenstwo
zdrowotne 1 atrakcyjnos¢ konsumencka. O wilasciwosciach kulinarnych migsa wotowego
przeznaczonego do obrobki cieplnej decyduje kruchos¢ i smakowito$¢ [Miller i In. 2001].
Konsumenci na catym $wiecie oczekuja, by kulinarne migso wolowe charakteryzowalo si¢
wlasciwa wysoka kruchoscia, soczystoscia i smakowitoscia, jak rowniez, aby te cechy byty
na podobnym poziomie za kazdym razem, czyli zeby migso charakteryzowalo sig
powtarzalng jakoscig [Maltin 1 in. 2003]. Wtasnie za taka okres$lona jako$¢ migsa wotowego
konsumenci zaréwno w Europie, jak i na swiecie, sa sklonni zaptaci¢ odpowiednio wigcej
(proporcjonalnie do jego jakosci), pod warunkiem gwarancji powtarzalnosci doznan
sensorycznych [Lyford i in. 2010].

Z badan naukowych przeprowadzonych w Australii wynika, ze w sensorycznej ocenie
konsumenckiej 40% jakosci migsa wolowego stanowi jego krucho$¢ [Meat... 2010].
Krucho$¢ migsa w ocenie instrumentalnej jest to sita wymagana do uzyskania pierwszej
trwatej deformacji proby migsa [Purslow 2005]. Natomiast w ocenie sensorycznej jest to
wrazenie odzwierciedlajace tatwos¢, z jaka migso moze by¢ rozdrabniane w poczatkowym
okresie nagryzania, tatwos¢ z jaka migso jest rozdrabniane na czasteczki w czasie zucia
i odczucie pozostatosci po zuciu [Kotczak 2008].

Krucho$¢ zalezy od wielu czynnikdw, migdzy innymi przyzyciowych, takich jak rasa,
pteé¢, wiek i sposob zywienia, jak rdwniez od postgpowania przedubojowego i czynnikdéw
poubojowych [Savell i in. 2005]. Ponadto, na krucho$¢ migsa wolowego ma rowniez
wplyw ilo$¢ i dystrybucja tluszczu srodmigsniowego, czyli tak zwana marmurkowato$é
migsa, ktora poza kruchoscia w bezposredni sposdb wptywa réwniez na smakowitosc,
soczystos¢, aromat, bowiem thuszcz stanowi nos$nik smaku [Warren i in. 2008; Razimowicz
i in. 2006]. Tym samym wskaza¢ mozna istotng rol¢ w ksztaltowaniu jakosci migsa
wolowego, jego kruchosci oraz thuszczu srodmigsniowego, ktory na jakos¢ oddzialuje
wielokierunkowo, a nie tylko przez wptyw na kruchos¢.

Europejski system klasyfikacji tusz wolowych okresla stopnient uformowania i klase¢
otluszczenia catych tusz, mimo iz poszczegdlne elementy kulinarne mogg charakteryzowac
si¢ inna kruchoscia, soczystoscia i smakowitoscia, jak rowniez przydatnoscia kulinarna.
Wymaga to od konsumenta znajomosci przydatnosci elementow kulinarnych
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1 doswiadczenia w obrdbce cieplnej migsa wotowego, by w konsekwencji uzyska¢ migso
o cechach przez niego akceptowanych i pozadanych.

W wielu krajach, takich jak Stany Zjednoczone, Japonia, Australia, do oceny jakosci
migsa wotowego brane sa pod uwage dodatkowe czynniki, wsrdd ktérych wskazaé nalezy
przede wszystkim marmurkowato$¢, czyli zawarto§¢ thuszczu $rodmigsniowego na
przekroju mies$nia Longissimus dorsi, ale tdwniez barwe migsa 1 barwe thuszczu [Tatum
2004]. W zakladach migsnych klasyfikatorzy na podstawie oceny tych wyr6znikoéw
przyznaja klasy jakosci, ktore sg stosowane w celu zapewnienia jednolitej jakosci migsa
wolowego i okreslenia ceny za poszczegoélne elementy kulinarne. Sg one zwiazane
z jakoscia sensoryczna migsa wolowego, rozumiang jako poziom satysfakcji
konsumenckiej, oraz z efektem ekonomicznym dla producentdw. Migso z poszczegdlnych
klas rézni si¢ pod wzgledem jakosci, a cena stanowi tego odzwierciedlenie. Konsument
dokonujacy wyboru pomigdzy danymi klasami migsa wolowego posiada wiedzeg, jaka
kruchoscia, soczystoscig oraz smakowitoscia moze si¢ charakteryzowaé dany element oraz
do jakiej obrobki termicznej powinien by¢ przeznaczony, aby uzyska¢ najwyzsza
satysfakcje konsumencka.

System klasyfikacji miesa wolowego stosowany w Polsce

W produkeji bydta rzeznego efekt ekonomiczny w duzym stopniu zalezy od ceny, jaka
uzyska producent przy sprzedazy bydla do zakladéw ubojowych. Producenci sprzedajg
tusze klasyfikowane poubojowo na podstawie systemu, gdzie cena bydta zalezy od masy
tuszy i klas tuszy okreslonych w systemie (S)EUROP. Nie jest to system zorientowany w
bezposredni sposob na oceng jakosci 1 kruchosci migsa wolowego. System klasyfikacji tusz
wolowych (S)EUROP jest wspolnotowym systemem, w ktorym klasyfikacja odnosi si¢ do
tusz uzyskanych z dojrzatego bydta (w wieku powyzej 12 miesigcy), o masie ciata powyzej
300 kg, ktore sg podzielone na nastgpujace kategorie: A — tusze niekastrowanych mtodych
samcéw w wieku ponizej 2 lat (buhajki), B — tusze innych niekastrowanych samcow
(buhaje), C — tusze kastrowanych samcow (wolce), D — tusze krow, E — tusze jatowek
[Rozporzadzenie... 2008].

Przepisy okre$laja klasy uformowania, ktdre sa oceniane na podstawie wizualnej
oceny udzca, grzbietu i topatki. Wyr6znianych jest 6 klas uformowania tusz wotowych: S —
umigsnienie wybitne (tusze uzyskane z bydta o podwdjnym umigsnieniu), E — umigsnienie
doskonate, U — umigénienie bardzo dobre, R — umigénienie dobre, O — umig$nienie
dostateczne, P — umig$nienie stabe. W systemie tym wyrdzniane sa réwniez klasy
ottuszczenia tusz wolowych: 1 — niskie otluszczenie, 2 — mate ottuszczenie, 3 — srednie
otluszczenie, 4 — wysokie otluszczenie, 5 — bardzo wysokie otluszczenie. W panstwach
cztonkowskich dokonywany jest rowniez dalszy podzial klas uformowania i ottuszczenia
na trzy podklasy oznaczone: ,,+”, brakiem znaku lub ,—” (na przyktad U+, U, U- oraz 2+,
2, 2-), w celu ulatwienia sklasyfikowania tusz wykazujacych cechy posrednie migdzy
klasami podstawowymi [Rozporzadzenie... 2008].

Znajomos¢ masy tuszy umozliwia obliczenie wartosci wskaznika wydajnosci rzeznej,
ktory jest jednym z kryteriow oceny jakosciowej zwierzat rzeznych. Wydajnos¢é rzezna
oblicza si¢ jako stosunek masy bitej cieptej do masy zywca, wyrazony jako wartos$¢
procentowa. Wskaznik ten zalezy od rasy i plci bydta, jak rowniez od sposobu Zzywienia.
Bardzo dobra wydajnoscia rzezna charakteryzujq sig¢ rasy: Charolaise (do 70 %), Simental
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(okoto 58-60%) 1 Limousine (okoto 64%) [Chambaz i in. 2003; Oler i in. 2004; Pisula
i Pospiech 2011; Wiegand i in. 2006].

Ocena jakosci miesa wotowego wedtug Departamentu Rolnictwa USA

W Stanach Zjednoczonych klasy jakosci kulinarnego migsa wolowego odnoszone sg
do oczekiwanych cech sensorycznych (krucho$ci, soczystosci oraz smaku) migsa
poddanego obrdbcee cieplnej. Na te wyrdzniki jakosci migsa w znaczacym stopniu wplywa
wiek zwierzgcia oraz poziom marmurkowatosci [Naze i in. 1999].

W klasyfikacji Departamentu Rolnictwa Standw Zjednoczonych (USDA)
wyroznianych jest osiem klas jakosci migsa wotowego w zaleznosci od wieku zwierzgcia
oraz marmurkowatosci (Prime, Choice, Select, Standard, Comercial, Utility, Cutter
i Canner). Ze wzglgdu na wiek wyrdznionych jest 5 grup dojrzatosci zwierzat: A (9-30
miesigcy), B (30-42 miesiace), C (42-72 miesiace), D (72-96 miesigey), E (wigcej niz
96 miesigcy). Do klas jakosci Prime, Choice, Select i Standard jest zaliczane migso
pochodzace z mtodego bydta (dojrzato$§é A Iub B). Ponadto do klas Comercial, Utility,
Cutter i Canner zazwyczaj zaliczane sa tusze o dojrzatosci C, D i E, pochodzace ze zwierzat
w wieku od 42 do powyzej 96 miesigcy. Migso zakwalifikowane do tych klas przeznaczone
jest do przetworstwa [Naze 1 in. 1999; O'Connell 2003; Tatum 2004].

W klasach jakosci Prime, Choice i Standard uzyskanych z bydta w wieku migdzy 9
a 42 miesiacem wystepuja trzy podklasy oznaczone znakiem +, 0 lub — (na przyktad
Prime’, Prime’, Prime"), co pozwala na sklasyfikowanie tusz o zréznicowanym stopniu
marmurkowatosci. Jedynie w klasie Select wyrézniane sa dwie podklasy: Select’ oraz
Select” [Tan 2004; Tatum 2004].

Ocena stopnia marmurkowatosci dokonywana jest w zaktadach ubojowych przez
klasyfikatorow na przekroju poprzecznym migs$nia Longissimus dorsi, migdzy 12 a 13
zebrem w poltuszy, na podstawie 6 wzorcéw poziomu marmurkowatosci okreslonych przez
Departament Rolnictwa USA. System USDA sklada si¢ z dziewigciu klas
marmurkowato$ci w 6 podstawowych stopniach, ktore sa oceniane wizualnie. Kazda note
mozliwego do uzyskania stopnia marmurkowatosci dzieli si¢ na 100 podjednostek
oznaczonych indeksem gérnym od najmniejszej ilosci thuszczu $rédmigsniowego (00), do
najwigkszego stopnia marmurkowatosci na danym poziomie [Taylor i Johnson 1992;
Platter i in. 2003].

Tusze wotowe pochodzace ze zwierzat w wieku 9-30 miesigcy moga zalicza si¢ do
klasy jakosci Prime” oraz Prime” wtedy, gdy zostana ocenione przez klasyfikatoréw na
podstawie barwnego standardu, jako charakteryzujace si¢ ,,obfitym” lub ,,umiarkowanie
obfitym” poziomem marmurkowatosci. Do klasy jakosci Prime  zaliczane jest migso
ocenione na podstawie kolejnego wzorca barwnego charakteryzujacego si¢ ,,duza”
zawartoscig ttuszczu §rodmig$niowego [Hale i in. 2010].

Do klasy jakosci Choice’ Choice” oraz Choice™ moze by¢ zaliczone mieso, jesli zostato
ocenione na podstawie standardow barwnych zawierajacych odpowiednio nizsze poziomy
marmurkowatosci (,,umiarkowany”, ,.$redni” i ,,maty”). Natomiast w klasie jakosci Select
znajduje si¢ migso odpowiadajace barwnemu standardowi charakteryzujacemu si¢ nie-
wielka marmurkowatoscia. Do klasy jakosci Standard zalicza si¢ migso ze §ladowa iloscia
lub praktycznie pozbawione tluszczu srodmigsniowego (Tabela 1).
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Tabela 1. Poziom marmurkowatosci w handlowych klasach jakosci w Stanach Zjednoczonych

Table 1. Marbling level in market quality classes in the United States

Klasa jakosci Okreslenic opisowe standal]‘d.u barwnego Skala punktowa w obrgbic standardu
marmurkowatosci barwnego
Prime’ Obfity 00-100
Prime’ Umiarkowanie obfity 00-100
Prime” Duzy 00-100
Choice" Umiarkowany 00-100
Choice’ Sredni 00-100
Choice™ Maty 00-100
Select” Niewiclki 50-100
Select” Niewielki 00-49
Standard” Sladowy 34-100
Standard’ Od praktycznie pozbawionych do $ladowych ilogci od 67-100 do 00-33
Standard” Praktycznie pozbawiony 00-66

Zrédlo: [Hale i in. 2010].

Tusze wotowe pochodzace ze zwierzat w wieku 30-42 miesiace w celu utrzymania
klasy jakosci musza posiada¢ wyzszy stopien marmurkowatosci (Tabela 2). Najbardziej
pozadana przez konsumenta jest klasa jakosci migsa Prime o najwyzszym stopniu
marmurkowatos$ci, ktora charakteryzuje si¢ najwigksza kruchoscia, natomiast najmniej
pozadana jest klasa Standard, do ktdérej jest zaliczane migso o najnizszym stopniu
marmurkowatos$ci 1 0 najmniejszej kruchosci [Parish i in. 2009; Hale i in. 2010].

Tabela 2. Klasa jakosci migsa w zaleznosci od poziomu marmurkowatosci oraz wieku w Stanach Zjednoczonych

Table 2. Quality classes in groups of age and marbling in the United States

Poziom Dojrzatosé
marmurkowatosci A B C D E

Obfity

Umiarkowanie obfity

Duzy Prime Commercial

Umiarkowany
Sredni Choice

Maty Utility
Niewielki Select

Sladowy

Praktycznie

. Standard Cutter Canner
pozbawiony

Zrédto: [Tatum 2004].
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Wilson i wspdlpracownicy [1998] przeprowadzili badania dotyczace zwiazku
pomigdzy stopieniem marmurkowatosci ocenionym wizualnie, a zawartoscig tluszczu
srodmigsniowego oznaczonego metoda chemiczna, jak rowniez zwiazek migdzy
marmurkowatoscia, a klasa jako$ci miesa. Z przeprowadzonych badan wynika, ze mieso
wolowe, ktore zostalo ocenione wizualnie i sklasyfikowane do klasy jakosci Prime na
podstawie barwnych standardéow, jako charakteryzujace si¢ ,,umiarkowanie obfitg”
marmurkowatoscia, zawiera od 9,9% do 12,3% tluszczu s$rodmigsniowego. Natomiast
migso sklasyfikowane jako odpowiadajace standardowi o ,,umiarkowane;j”, ,,sredniej” oraz
»,malej” marmurkowato$ci, zaliczane do klasy jakosci Choice, charakteryzuje si¢
zawartoscig tluszczu $rodmigsniowego na poziomie 4-9,7%. Elementy, ktore zostaly
ocenione jako charakteryzujace si¢ niewielkim poziomem marmurkowatos$ci, zaliczane sa
do nizszej klasy jakosci Select i zawarto$¢ tluszczu $rodmiesniowego w nich wynosi 2,3-
3,9%. Do najnizszej klasy jakosci (Standard) zaliczane sa elementy, ktérych poziom
thuszczu $rédmigsniowego jest ponizej 2,3%. Tym samym wskazaé nalezy istotng zaleznosé
mi¢dzy wizualng klasyfikacja marmurkowatosci, a faktycznym udziatem tkanki
tluszczowej $rédmig$niowej, ktéra stanowi jeden z gltéwnych wyznacznikéw jakosci
sensorycznej migsa wotowego.

Japonska klasyfikacja jakosci miesa wolowego

W Japonii wyréznianych jest 15 klas jakosci migsa wotowego. Najlepszej jakosci
migso oznaczone jest symbolem A-5, natomiast najgorszej C-1. Klasy te wyznaczane sg na
podstawie kombinacji 3 klas wydajnosci, ktore sa obliczane jako stosunek masy do udziatu
migsa (A — 72 % i powyzej, B — pomigdzy 69% a 72%, C — do 69%), jak réwniez 5 klas
jakosci (1 — niedostateczna, 2 — ponizej sredniej, 3 — $rednia, 4 — dobra, 5 — doskonata).
W przypadku tuszy zwierzat z ras Wagyu do stopnia wydajnosci dodawana jest wartos¢
2,049%. Przy ocenie jakosci migsa wotowego brany jest pod uwagg miedzy innymi poziom
marmurkowatosci, ktory jest oceniany na podstawie 12 barwnych standardéw. Jest on
oceniany wedtug tak duzej liczby standardow, poniewaz ukazuja one zmiang zawartosci
tluszczu $rodmigsniowego jako funkcje ciagla, a wsrdd japonskich konsumentow
preferowane jest migso wotowe o bardzo duzym stopniu przettuszczenia, siggajacego nawet
do 72%. Barwa, w tym zwlaszcza jasno$¢ migsa oraz tluszczu, sa rowniez oceniane
wizualnie przez specjalnie przeszkolonych pracownikow na podstawie 7 barwnych
standardow. Ogolna ocena jakosci migsa jest dokonywana przez oceng stopnia
marmurkowatos$ci, barwy 1 jasnos¢ migsa, jedrnosci i tekstury oraz oceng barwy 1 jasnosci
ttuszczu [Busboom i Reeves 2012].

Bydto rasy Wagyu ma genetyczne predyspozycje do osiagania wysokiego poziomu
marmurkowatosci. Ze wzgledu na okreslony sposob przyrzadzania migsa stosowany
w odniesieniu do migsa zwierzat tej rasy, najbardziej preferowane przez konsumentdw jest
wlasnie migso wotowe o wysokim poziomie marmurkowatosci, ktory zapewnia pozadana
teksture, smak oraz aromat [Obara i in. 2010].

Zaréwno w Japonii, jak i w Stanach Zjednoczonych, poziom marmurkowatosci jest
oceniany przez klasyfikatoréw, jednak w Japonii ocena dokonywana jest migdzy 6 a 7
zebrem w oparciu o 12 barwnych standardéw, a w USA miedzy 12 a 13 zebrem wedtug
6 wzorcow. W Japonii oceniane mi¢so moze by¢ zaliczone do 5 klas o zréznicowanym
stopniu marmurkowatosci. Do pierwszej grupy zaliczane jest migso o najnizszym poziomie
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marmurkowatosci, klasyfikowane jako odpowiadajace pierwszemu standardowi
wizualnemu. Do poziomu marmurkowatosci ponizej sredniej zaliczane jest migso
odpowiadajace drugiemu standardowi wizualnemu. Migso ocenione jako odpowiadajace
trzeciemu i czwartemu standardowi wizualnemu charakteryzuje si¢ $rednim poziomem
marmurkowato$ci. Dobrym 1 najbardziej akceptowanym stopniem marmurkowatos$ci
charakteryzuje si¢ migso zaliczone do zakresu migdzy piatym a siddmym standardem
barwnym. Natomiast doskonaly poziom marmurkowatosci wykazuje migso ocenione jako
odpowiadajace standardom barwnym z zakresu od 8 do 12 [Yoshikawa i in. 2000; Cheni in.
2010; Busboom i Reeves 2012].

Barwa, w tym zwlaszcza jasno$¢ migsa, jak réwniez barwa i potysk tluszczu sa
oceniane wizualnie w oparciu o 7 barwnych standardéw. Migso odpowiadajace pod
wzgledem barwy standardowi od 3 do 5 charakteryzuje si¢ najbardziej pozadana barwa.
Natomiast barwa ttuszczu odpowiadajaca standardowi barwnemu od 1 do 4 jest najbardziej
akceptowana przez konsumentow.

Istnieje istotna réznica pomiedzy ocena stopnia marmurkowatosci w USA i Japonii.
W systemie USDA nie ma mozliwosci klasyfikacji migsa o bardzo duzej zawarto$ci
thuszczu $roédmigsniowego, na przyktad pochodzacego z rasy Wagyu. Migso wolowe
klasyfikowane w Stanach Zjednoczonych do najwyzszej klasy jakosci o najwyzszym
poziomie marmurkowatosci w systemie japonskim zostatoby zakwalifikowane zaledwie do
3 klasy jakosci, a poziom marmurkowatosci odpowiadatby wizualnemu standardowi
z numerem 5 [Busboom i Reeves 2012].

Australijska klasyfikacja jakosci miesa wotowego

Meat Standards Australia (MSA) jest systemem wdrozonym w Australii przez
Australian Lot Feeders’ Association, Meat and Livestock Australia oraz naukowcow z Beef
Cooperative Research Centre w 1996 roku. Pozwala on na doktadne prognozowanie jakosci
migsa wolowego w rozumieniu akceptowalnosci konsumenckiej. Migso uzyskane
w systemie MSA musi spelia¢ standardy okreslone przez ekspertow w oparciu
o oczekiwania konsumentéw na jednym z trzech poziomdéw jakosci. Sa one definiowane
jako: MSA 5 — produkt o najwyzszej jakosci i najwyzszej kruchosci, okreslany jako
produkt na bardzo szczegdlne okazje, MSA 4 — produkt o wysokiej jakos$ci, na szczegdlne
okazje, MSA 3 — produkt o dobrej codziennej jakosci. Klasa MSA jest obliczana na
podstawie ustalonych czynnikéw wplywajacych na jako$¢ migsa (migdzy innymi rasy,
wieku, plei, pH, poziomu marmurkowatosci, stopnia skostnienia, czasu dojrzewania oraz
rodzaju obrobki).

W Australii zostat okreslony wskaznik jakosci migsa wolowego MQ4 (Meat Quality
Score), ktory jest miarg akceptacji konsumenckiej migsa wotowego. Wskaznik ten okresla
udzial poszczegolnych wyroznikow w ogdlnej ocenie jakosci migsa wolowego. Zgodnie
z tym wskaznikiem udziat kruchosci w ogdlnej ocenie w odczuciu konsumenckim stanowi
40%, soczystosci 10%, smaku 20% oraz akceptacja ogdélna 30% [Thompson 2002;
Thompson 2003; Polkinghorne i in. 2008; Watson i in. 2008]. Tym samym, stwierdzi¢
nalezy, ze dla australijskiego konsumenta najwazniejszym pojedynczym czynnikiem
wplywajagcym na odbior migsa wolowego jest krucho$é, a wraz z soczystoscig i smakiem
(czyli trzy czynniki podlegajace wptywowi marmurkowatosci) stanowia one najwazniejsze
atrybuty migsa.
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Ocena poziomu marmurkowatosci, dokonywana w zakladach ubojowych przez
klasyfikatorow na podstawie 10 barwnych standardéw, ma na celu okreslenie dystrybucji
1 wielkosci czasteczek tluszczu $rédmigsniowego. Ocena dokonywana jest migdzy 10 a 11
Iub 12 a 13 zebrem na przekroju poprzecznym najdluzszego migsnia grzbietu, przy
temperaturze w tuszy ponizej 12°C. Na przekroju poprzecznym najdtuzszego migsnia
grzbietu oceniana jest rOwniez barwa migsa, ktora okreslana jest na podstawie 9 barwnych
standardow w skali od 1A (bardzo blady) do 7 (bardzo ciemny czerwony bordowy).
Akceptowalna barwa miesci si¢ w zakresie od 1B do 3. Barwa tluszczu jest réwniez
okreslana w oparciu o 10 standardéw wizualnych w skali od 0 (bialy) do 9 (z6lty)
[Polkinghorne i in. 2008; Meat... 2010].

Tlos¢ ttuszczu $rédmigsniowego w danym elemencie wplywa znaczaco na klase
jakosci migsa wotowego. W Australii poziom marmurkowatos$ci jest oceniany w zaktadach
ubojowych przez przeszkolonych pracownikéw na podstawie 10 barwnych standardow co
100 jednostek, w skali od 200 do 1100. Réznice stopnia marmurkowato$ci moga wiazaé si¢
z roznicami oceny konsumenckiej, a rdznica 3 punktéw w ocenie konsumenckiej (w skali
0-100 punktéw) moze wplynal na klasyfikacje danego elementu do klasy jakosci
[Polkinghorne i in. 2008].

W Tabeli 3 zestawiono wyniki dla topatki, rostbefu i zrazowej dolnej przy dwoch
poziomach marmurkowatosci (400 i 600), przy ktorych, w zalezno$ci od elementu, proby
moga by¢ zaliczone do roznych klas jakosci. W przypadku topatki réznica 3 punktéw
w ocenie konsumenckiej dla réznych pozioméw marmurkowatosci nie wpltywa na klase
jakosci. Natomiast dla zrazowej dolnej rdéznica ta powoduje, ze element o nizszej
zawartosci thuszczu $rodmigsniowego jest poza klasyfikacja [Polkinghorne i1 in. 2008;
Meat... 2010].

Tabela 3. Ocena klasy jakosci migsa woltowego w zaleznosci od réznych pozioméw marmurkowatosci w Australii

Table 3. Quality classes in groups of marbling in Australia

Lopatka Rostbef Zrazowa dolna
Marmurkowatos¢ Ocena Klasa Ocena Klasa Ocena Klasa
konsumencka  jakosci  konsumencka  jako$ci konsumencka jakosci
Poza
400 56 3 57 3 44 Klasyfikacja
600 59 3 64 4 47 3

Zrodlo: [MSA, 2010].

System ten jest unikatowy, gdyz okresla jakos¢ migsa dla poszczegolnych elementow,
a nie, jak to ma miejsce w przypadku klasyfikacji (S)EUROP, dla calej tuszy wolowe;.
Zastosowanie tego systemu pozwala na wskazanie konsumentom wlasciwego
przeznaczenia i zasugerowanie metody obrobki cieplnej poszczegdlnych elementdw, jak
réwniez gwarantuje wskazany przez system poziom jakosci koncowej, a przez to
1 satysfakcje konsumenta.
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Aspekt ekonomiczny klasyfikacji jakoSciowej miesa wotowego

Polski konsument ma okreslone wymagania jakosciowe odnosnie migsa wolowego,
ktéorym obecnie produkcja wotowiny w Polsce nie jest w stanie sprostac. Spozycie migsa
wolowego w Polsce jest na niskim poziomie, w 2010 roku wynosito jedynie 2,4 kg/os
[Rocznik... 2011]. Mniejsze spozycie migsa wolowego spowodowane jest nie tylko niska
jakoscia, ale przede wszystkim jego przypadkowa, czyli malo powtarzalng jakoscia.
Sytuacja na rynku wotowiny w Polsce moze ulec zmianie dzigki projektowi
,,Optymalizacja produkcji wolowiny w Polsce zgodnie ze strategia ‘od widelca do
zagrody’”. Zalozeniem tego projektu jest zwigkszenie poziomu innowacyjnosci polskiego
sektora wotowiny przez badania, ktére przyczynic si¢ maja do stworzenia nowoczesnych
rozwigzan w zakresie optymalizacji procesu produkcyjnego i dystrybucji oraz do wzrostu
popytu na migso wotowe. Wptynac to moze na zrownowazony rozwoj polskiej gospodarki
i poprawe konkurencyjnosci polskich producentow zywca wotowego 1 wotowiny. Z badan
wynika, iz konsumenci sa w stanie placi¢ wigcej za migso o najwyzszej (5 gwiazdek)
1 powtarzalnej jakosci, odpowiednio w Australii 349% w stosunku do ceny migsa
z najnizszej klasy jakosci, w USA 386% Japonii 416% i Irlandii 269% [Lyford i in. 2010].

W Stanach Zjednoczonych migso klasyfikowane do najlepszej klasy jakosci Prime
charakteryzuje si¢ najwyzszym stopniem marmurkowatosci i jest to najbardziej pozadana
przez konsumentow klasa jakosci. Jednak migso z tej klasy jest drogie ze wzgledu na to, ze
jest go malo na rynku (okoto 3%). Najbardziej popularne jest migso pochodzace z klasy
jakosci Choice. Do tej klasy klasyfikowana jest ponad potowa migsa wotowego w Stanach
Zjednoczonych. Zawiera ona wystarczajaco duzo tluszczu s$rodmigsniowego, aby
wykazywac pozadane cechy sensoryczne, a kosztuje mniej niz mig¢so z klasy Prime. Migso
wolowe zakwalifikowane do klasy Select charakteryzuje si¢ duzo nizszg zawartoScia
thiszezu $rodmigsniowego, a przez to mniejsza kruchosciag oraz soczystoscia. Do tej klasy
jest zaliczane okoto 1/3 migsa wotowego [McCully 2012].

Istnieje mozliwos¢ Scistego okreslenia klas jakosci przez ich zwiazek z poziomem
marmurkowato$ci, co pozwolitoby réwniez w Polsce na wigksze zrdznicowanie cen
zarowno w skupie, jak i w sprzedazy detalicznej. Poszerzenie systemu klasyfikacji
(S)EUROP o oceng stopnia marmurkowatosci pozwoliloby na bardziej szczegétowa
klasyfikacj¢. Obecnie migso wotowe w Polsce jest postrzegane jako migso o niestabilnej
jakosci, ktorego cena nie stanowi jej wyznacznika. Konsumenci w Polsce, ktérzy kupuja
wolowing, moga si¢ tatwo zrazi¢ do tego rodzaju migsa, gdyz za wysoka cen¢ moga kupié
migso wotowe o niezadowalajacej jakosci. Z drugiej strony za niska ceng mogg zakupié
bardzo dobrej jakosci migso. Swiadczy to o niewykorzystanym potencjale tego rodzaju
migsa, ktdre jako migso o wyjatkowo wysokiej jakosci, mogloby by¢ sprzedane drozej.

Podsumowanie

Prognozowanie jakosci migsa wotowego jest problemem na skalg §wiatowa. Wiaze si¢
to z potrzeba lepszego poznania i zrozumienia czynnikow i procesé6w majacych wplyw na
krucho$¢, soczystos¢ i smakowito$¢ migsa i, co wazniejsze, z adaptacja tej wiedzy
w praktyce przemystu migsnego.

Zarowno w Europie, jak i w Polsce, klasyfikacja migsa wotowego oparta jest na ocenie
warto$ci rzeznej, ktora jest realizowana na podstawie wspolnotowego systemu klasyfikacji
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tusz wotowych (S)EUROP. Klasyfikacja ta nie odnosi si¢ bezposrednio do jakosci migsa,
lecz do klasy uformowania i otluszczenia tusz wotowych. Z tego wzgledu wotowina
dostgpna w Polsce jest z punktu widzenia polskiego konsumenta produktem o nieznanej
jakosci.

W Stanach Zjednoczonych, Australii czy Japonii do oceny jakosci migsa wolowego
brany jest rowniez pod uwage dodatkowy czynnik, ktérym jest marmurkowatos¢, czyli
zawarto$¢ thuszezu srédmig$niowego w migsie. Ma to swoje szczegolne znaczenie z racji
tego, iz marmurkowato$¢ wpltywa zaréwno na kruchos¢ migsa, jak i jego smakowito$¢ oraz
soczystos¢, ktore zgodnie z wynikami badan prowadzonych w Australii stanowia
najwazniejsze czynniki akceptacji konsumenckiej kulinarnego migsa wotowego.
Uwzglednienie dodatkowych czynnikdw przy ocenie i klasyfikacji migsa pozwala na
petniejsze wyjasnienie i oceng jakosci koficowej migsa wolowego, a nawet na predykcje
akceptowalnos$ci konsumenckiej. Ustalenie klas jakosci wplywa réwniez na efekt
ekonomiczny u przedsigbiorcow, poniewaz niska, Srednia i najwyzsza jakos¢ wotowiny
laczy si¢ z jej zréznicowana ceng. Stad wprowadzenie dodatkowych czynnikow przy
klasyfikacji tusz czy elementow wolowych moze przyczyni¢ si¢ do petniejszej realizacji
oczekiwan konsumentow oraz uzyskiwania stalej i powtarzalnej jakosci, jak réwniez
wyzszych przychoddw przedsigbiorcow. Najwazniejszym czynnikiem, o ktéry nalezatoby
rozszerzy¢ klasyfikacje, powinien byé, podobnie jak w Stanach Zjednoczonych, Japonii,
czy Australii, udziat thuszczu Srédmigéniowego na przekroju migsnia Longissimus dorsi.

Whioski

1. System klasyfikacji tusz wotowych (S)EUROP obowiazujacy w Polsce nie odnosi
si¢ bezposrednio do jakosci migsa, lecz do klasy uformowania i1 otluszczenia tusz.
Wotowina dostgpna w Polsce jest z punktu widzenia polskiego konsumenta produktem
o nieznanej jakosci.

2. Marmurkowatos¢, czyli zawartos$¢ tluszczu srédmigsniowego w migsie wpltywa na
jego kruchos$¢, smakowitos¢ oraz soczystos¢. Z tego wzgledu w Stanach Zjednoczonych,
Australii czy Japonii jest ona brana pod uwage w ocenie jakosci migsa wotowego.

3. Uwzglednienie poziomu marmurkowatosci w ocenie 1 klasyfikacji migsa pozwala
na pelniejsze wyjasnienie i oceng jakosci konicowej migsa wotowego, a nawet na predykcje
akceptowalnosci konsumenckiej, co umozliwia uzyskanie przez przedsigbiorcow wyzszej
jego ceny.
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