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JAKOSC MIESA WOLOWEGO W SWIETLE POTRZEB PRZEMYSLU
: I KONSUMENTA

Henryk Wichlacz

Instytut Przemystu Migsnego w Poznaniu

WSTEP

Charakterystycznym zjawiskiem wystgpujacym w wielu uprzemystowionych
krajach jest staly wzrost spozycia migsa wolowego [9, 21]. W poréwnaniu z tymi
krajami zaréwno produkcja bydia rzeznego jak i konsumpcja wolowiny w Polsce
utrzymuje sie na do$¢é niskim poziomie. Przyczyna tego jest nie tylko mala obsada
poglowia bydta w przeliczeniu na 100 ha uzytkéw rolnych, lecz takze mala efek-
tywno$¢ produkcji migsa bydleczgo. Brak na rynku dostatecznej iloSci wolowiny
zmusza konsumenta do spozywania przede wszystkim migsa wieprzowego, co
nie jest racjonalne z punktu widzenia higieny odzywiania ludnosci.

Zwiekszenie produkcji bydla rzeZnego nabiera szczeg6lnego Znaczenia w Zwiaz-
ku z intensyfikacja produkcji rolnej. Wynika to zar6wno z mozliwosci wykorzys-
tania przez bydlo szerokiego asortymentu pasz, jak i ze zwigkszenia produkc;ji
cenionego w agrotechnice obornika. Ponadto bydio moze by¢ zywione réznymi
produktami ubocznymi przemystu spozywczego oraz réznymi paszami gospodar-
skimi, co w pewnym stopniu umozliwia zaoszczedzenie deficytowych pasz tres-
ciwych. Wiaze si¢ to migdzy innymi réwniez z fizjologia trawienia przezuwaczy.
Dzieki bowiem obecno$ci drobnoustrojéw (bakterii i pierwotniakéw) w przed-
zoladkach bydla moze by¢ przetwarzany w biatko nawet azot niebiatkowy, zawarty
w moczniku lub amoniaku. -

Biorac pod uwage korzysci wynikajgce z chowu bydla oraz uwzqudniaiqc
tendencje $wiatowe i wzrastajace zapotrzebowanie rynku krajowego na wolowing
nalezaloby preferowaé kierunek opasu byd!a rzeznego, nastawiony na produkcje
miesa kulinarnego. W zwiazku z tym wydaje si¢ celowe omé6wienie czynnikéw
majacych wplyw na jako$¢ migsa wolowego oraz dokonanie analizy kryteriéw
i wskaznikéw oceny bydla pod katem ich przydatno$ci w pracy hodowlanej,
zmierzajacej do wyprodukowania zwierzat, zdolnych- do produkcji wolowiny
o pozadanej jakosci.
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JAKOSC BYDELA RZEZNEGO W ZALEZNOSCI OD PLCI, KLASY I CIEZARU

PleC oraz stopienn umigSnienia i ci¢zar zywca w duzym stopniu decydujg
o jakosci surowca wolowego. Od plci bydla zalezg zaréwno ekonomiczne efekty
opasu, jak réwniez sklad tkankowy tuszy i jako$¢ miesa. Pleé réznicuje bydlo
pod wzgledem tempa wzrostu i zdolno$ci wykorzystania pasz oraz pod wzgledem
sklonnosci do odkladania ttuszczu. W badaniach krajowych, przeprowadzonych
na bydle rasy ncb z dostaw rynkowych, stwierdzono nastepujacy sklad tkankowy
w pigciu wyrebach péttusz jaldwek, wolcow i buhajow [26] (tab. 1).

Tabelal
Sklad tkankowy pigciu wyr¢béw miesnych bydla rasy ncb (%)

Ple¢ bydta Roznica

Wyszczegdlnienie . . Bramcan
jatowki wolce buhajki przy

P <0,05
Migso 68,66 69,85 71,63 1,10
Thaszcz 14,30 12,51 10,55 1,00
Kosci 16,65 17,35 17,52 0,54

Jak wynika z tabeli 1 najbardziej pozadanym surowcem rzeznym ze wzgledu
na wysoki procentow udzial migsa przy niskim ottuszczeniu, s3 buhajki.

Réznice pemigdzy klasami ustalonymi przed ubojem wystepuja przede WSsZyst-
kim w wydajnoéci rzeznej, a takze w procentowym udziale ttuszczu i kosci oraz

w wartosci stosunku cigzaru migsa do kosci w pieciu badanych wyrebach [26]
(tab. 2).

Tabela 2
Sklad tkankowy pigciu wyrebéw milodego bydta klasy I i II (9)

Sklad pieciu wyrebow

Wyszczegblnienie - Az es
y g Klasy 1 Kasy 11 Roéznica

Mieso 70,04 70,05 —
Thuszcz 13,18 11,72 1,46**
Koéci 16,45 17,82 1,37%*
Migso :kosci 4,28 3,94 0,34%*

** — réznica istotna przy P < 0,01

KRYTERIA I WSKAZNIKI OCENY STOSOWANE W SKUPIE BYDELA RZEZNEGO

Stosowanie odpowiednich kryteriéw i wskaznikéw oceny zwigzane jest bez-
poérednio z obcwigzujaca forma skupu bydla rzeznego. Jak wiadomo w naszym
kraju obowigzuje obecnie Klasyfikacja przyzyciowa, oparta na subiektywnych
metodach oceny. Wymagania dotyczace skupu bydta ograniczajg si¢ do ustalenia
kategorii i ci¢zaru Zywca oraz do oceny umicénienia ciala i stopnia okarmienia.
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Przy preferowaniu w skupie niektérych kategorii bydia nalezaloby zwrécié
uwage na rézng tendencje¢ do odkladania thuszczu w tuszy w zaleznosci od plci
zwierzgcia, co znajduje takze odzwierciedlenie w przetluszczeniu $rédmiesnio-
wym. Wedlug Krylovej, Solntsevej [14] pozadane minimum tego tluszczu
wynosi 1,5%,,a wedlug danych amerykanskich 4-5%, [11].

Sklonno$¢ do otluszczenia w zaleznosci od plci wymaga zréznicowania
koricowego cigzaru opasu jaléwek, wolcow i buhajkéw, tym bardziej ze istnieje
wspoélzalezno$¢ pomigdzy przyrostem tluszczu podskérnego i thuszczu $réd-
mig¢sniowego [cyt. 16].

- Wedlug Zrédet czeskich opas jaléwek powinien si¢ zakoriozyé przy ciezarze
okolo 450 kg, a wolcéw ok. 500 kg [cyt. 3]. Niektére doniesienia informuja
natomiast, ze oplacalnod¢ opasu jaléwek rasy ncb konczy si¢ juz przy ciezarze
375 kg [9]. |

W powyzszym Swietle bardzo korzystnie wypada ocena buha)kow, ktére
dlatege powinny si¢ sta¢ preferowang kategorig bydia. Buhajki osiggaja bowiem
w mlodym wieku bardzo dobre umigénienie przy stosunkowo niskim ottuszczeniu.

Nastgpnym waznym kryterium stosowanym przy rozliczaniu si¢ z producentem
bydla jest cigzar Zywca. Zgodnie z obowigzujacymi w skupie przepisami kazde
zwierzg wazy si¢ indywidualnie, a ustalony ci¢zar pomniejsza si¢ o stwierdzony
stopienn (9,) okarmienia. Poniewaz stopieri okarmienia ustalany jest w spos6b
subiektywny, okreSlenie rzeczywistej wartoéci zakupionego bydla nie jest zbyt
dokladne. Ustalenie okarmienia oparte jest na wzrokowej ocenie objetosci partii
brzusznej oraz na stopniu wypelnienia doléw glodowych. Maksymalne potracenie
w stosunku do cigzaru Zywca brutto w chwili zakupu wynosi 5%,. W 1967 r.
potracenia na okarmienie wynosily w skali kraju $rednio 4,69, iczyli ksztaltowaly
si¢ W poblizu gérnej granicy [22]. Swiadczyloby to o nadmiernym okarmieniu
zwierzat doprowadzanych na skup i marnotrawstwie pasz na cele nieproduk-
cyjne. Duze okarmienie bydla znajduje réwniez potwierdzenie w wielko$ci ubyt-
kéw ciezaru ciala, ktére u bydla w obrocie 24-godzinnym wynoszg ponad 5%
[4]. Sprawy zwigzane z okarmieniem bydla i konsekwencje z nich wynikajace
moga by¢ usunigte z chwilg powszechnego wprowadzenia skupu opartego wylacz-
nie na poubojowej ocenie bydla rzeznego.

Jednym sposréd najwazniejszych kryteriéw Kklasyfikacji jest ocena umies-
nienia bydla, ktérg przeprowadza si¢ metodami subiektywnymi. Subiektywna
ocena umigSnienia moze przyczyni¢ si¢ do popeinienia pomylek przez klasyfi-
katoréw. Szczegélnie duze trudnosci wystgpuja przy ocenie zywca o umiesnieniu
posrednim, znajdujacym si¢ na pograniczu dwu klas. Ponadto pewne klopoty
w Kklasyfikacji bydla moze sprawi¢ nie zawsze jednakowy stopien umn:smema
wszystkich partii ciala. Tymczasem w wytycznych do klasyfikacji nie ma zazna-
czonej wazkosci ocen poszczegblnych czgsci tulowia. Dlatego w przypadkach
watpliwych trudno zdecydowaé, ktéra partig tulowia przy ustaleniu klasy uwazaé
za decydujaca. Z pracy Wichlacza [27] wynika, ze spoéréd ocen réznych partii
ciala najmniej przydatna z powodu duzej tendencji do odkladania ttuszczu jest
ocena umi¢$niepia grzbietu. Szczegdlnie u zwierzat cigzszych tluszcz podskérny
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sugeruje (przy ocenie przyzyciowej) dobre umie$nienie, ze wzgledu na stopien
wypelnienia i wyréwnania tej partii ciata.

Ogélnie mozna stwierdzié, ze Kklasyfikacja zywca sprowadza si¢ do oceny
wygladu zewngtrznego bydla i ustalenia stanu odzywienia. Trudno bowiem
wzrokowo lub przez dotyk oceni¢ przed ubojem glebokos¢ warstwy miegéni.
Gdyby jednak taki pomiar przeprowadzano, na przykiad za pomocg fal ultra-
dzwigkowych, to nie wszystkie zwierzeta pelnomigsne zostaltyby uznane za bardzo
dobrze umigénione, a szczegblnie sztuki lekkie o ci¢zarze ponizej 300 kg. Bydlo
lekkie w ogéle nie powinno by¢ uwazane za pelnowarto$ciowy surowiec rzezny,
a raczej za materiat przeznaczony do dalszego opasu. Potwierdza to obiektywny
wskaznik umi¢$nienia, jakim jest stosunek ciezaru miesa do kosci. Jak wykazali
Berg i Butterfield [2], warto$¢ tego wskaznika zalezy od intensywnosci stosowa-
nych metod opasu jak i od ras bydla. Stwierdzili oni, Ze przy wzro$cie ciezaru
tuszy o 10 kg warto$¢ stosunku migso :kosci zwieksza si¢ 0 0,031 jednostki.

KRYTERIA I WSKAZNIKI OCENY TUSZ WOLOWYCH
WEDLUG SYSTEMU FAO

W zwigzku ze wzrostem obrotéw handlowych migsem wylonila si¢ potrzeba
opracowania odpowiedniego systemu oceny tusz wolowych. Zadanie to zostalo
wykonane w ramach dzialalnosci FAO. Opracowany system oceny wedlug pro-
jektu FAO podaje zakres mozliwych wymagan, kiére zostaly zakodowane [13].
Ma to duze znaczenie przy zawieraniu uméw handlowych.

W powyzszym systemie oceny uwzglgdnia si¢ takie kryteria jak:

— kategori¢ bydla,

— wiek okreslony na podstawie wygladu kosci,

— cigzar tuszy,

— budowg tuszy w oparciu o profile udzcow,

— udzial thuszczu,

— ocen¢ barwy migsa i ttuszczu,

— ocene marmurkowatosci.

W przeciwienstwie do przyzyciowych kryteriéw stosowanych przy ocenie
bydla rzeznego w naszym kraju, system FAO zwraca uwage tylko na cechy ja-
kosciowe migsa oceniane po uboju.

WYMAGANIA PRZEMYSEU I KONSUMENTA W ZAKRESIE JAKOSCI
BYDELA RZEZNEGO I MIESA KULINARNEGO

Przemyst migsny jako odbiorca bydtla i jednocze$nie dostawca miesa na rynek
jest bezpodrednio zainteresowany popraws jakosci surowca rzeznego.

Bioragc pod uwage aktualne potrzeby i wymagania rynku konsumenckiego
nalezy stwierdzi¢, Ze opas bydla powinien by¢ nastawiony przede wszystkim
na produkcj¢ migsa kulinarnego. Aby ten kierunek utrzymad, nalezy do uboju
przekazywaC przede wszystkim mlode bydlo o szybkim tempie wzrostu, ktére
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osiggneglo odpowiedni stopienn dojrzaloéci rzeznej, okre$lony maksymalnym
stosunkiem w tuszy migsa do kosci, przy optymalnym otluszczeniu i pozadanej
jako$ci miegsa [2] . ,

W zwigzku z powyzszym za bardzo korzystne zjawisko nalezy uznaé wyste-
pujacy wzrost udzialu miodego bydia w skupie [6] (tab. 3).

Tabela 3
Struktura skupu bydla rzeZnego i cielat w latach 1955—1971 (%)
Bydilo . . Jaléwki Ciel
Lata dorosle Milodziez Buhajki P ieleta
1955 38,2 18,8 - 1,8 13,6 27,6
1957 48,6 7,6 2,5 18,9 22,3
1969 33,2 0,3 7,0 52,3 Ted
1971 30,6 0,3 11,0 49,1 9,0

Nalezy jednak zwréci¢ uwage na fakt, ze w ostatnich latach éredni ciezar
skupowanego bydla rzeZznego prawie nie zmienia sie, co obrazuje ponizsze zes-
tawienie [6] :

Lata Sredni cigzar zywca (kg)
1955 269
1960 358 |
1966 354 |

1971 361

Powyzsze dane wskazuja na duze rezerwy produkcji miesa, polegajace na
mozliwosci dalszego podniesienia ci¢zaru zywca. Oprécz tego istnieja jeszcze
rezerwy w postaci mozliwoéci zwigkszenia udziatu w skupie bydla pelnomiesnego.

Na tle oméwionych proceséw, zachodzacych w skupie bydla rzeznego, na-
lezaloby zwréci¢ takie uwage na bezposrednie wymagania konsumenta, dotyczace
jakosci migsa kulinarnego. Migso kulinarne powinno si¢ odznaczaé przede
wszystkim dobra kruchoscia, soczystosciag i smakowitoscia. Przy dokonywaniu
wyboru miesa w sklepie klienci kieruja si¢ zawartoscig ttuszczu i koéci, zewnetrz-
nym wygladem, a nastepnie barwa migsa i ttuszczu oraz ceng [5, 19]. ‘

Wyniki oceny konsumenckiej migsa mielonego wykazaly z kolei zaleznosé
kruchosci, soczystoéci i smakowitoéci od poziomu tluszczu w miesie [8]. Nie
stwierdzono natomiast bezpo$redniej zaleznosci pomigdzy udzialem poszczeg6l- i
nych kwaséw ttuszczowych a organoleptyczna ocena jakosci miesa [25].

Nalezy zaznaczy¢, ze o jakosci migsa decyduje nie tylko sposéb Zywienia
bydla i czynniki genetyczne, lecz takze postgpowanie ze zwierzetami w czasie
obrotu. | | |
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WYROZNIKI JAKOSCIOWE DECYDUJACE O PRZYDATNOSCI
KULINARNEJ MIESA WOLOWEGO

Jednym z najwazniejszych wyréznikéw jakosciowych wolowiny jest krucho$¢,
ktéra zalezy migdzy innymi od wieku, pochodzenia, przedubojowego post¢po-
wania z bydlem, skladu chemicznego miesa, biochemicznych zmian w czasie
dojrzewania i poubojowych zabiegéw technologicznych.

Wraz z wiekiem zwierzat tworzg sie silniejsze wigzania poprzeczne pomig¢dzy
czasteczkami kolagenu, co ma wplyw na podwyzszenie temperatury termohydro-
lizy oraz na pogorszenie kruchosci miesa. Oprécz tego wraz z wiekiem nast¢puje
powigkszenie $rednicy wldkienek mig$niowych, co takze wplywa ujemnie na kru-
cho$¢. Na szczegblne podkreslenie zastuguje stwierdzenie wysokiej odziedziczal-
nosci tej cechy, o czym S$wiadczg réznice w krucho$ci migsa pomi¢dzy réznymi
rasami bydia [20].

Powazny wplyw na krucho$¢ migsa moze takze mieé stress zwierzat [8, 17].

Badania naukowe nad wplywem poubojowego procesu dojrzewania miesa
wykazaly wysoka zalezno$¢ kruchosci od stanu skurczu migsni [12] . Wigkszemu
skurczowi towarzyszy gorsza krucho$¢ migsa. Najwigkszy skurcz wystgpi¢ moze
pod wplywem zbyt intensywnie prowadzonego procesu wychladzania tusz [1].
W czasie badan prowadzonych na tuszach bydla ras migsnych zaobserwowano
poprawg krucho$ci migsa poddanego dojrzewaniu przez 14 dni w poréwnaniu
z mi¢sem poddanym dojrzewaniu przez 2 dni [24]. Krucho$¢ jest zrdéznicowana
pomigdzy réznymi mig¢$niami, a nawet w obrgbie jednego mig$nia w réznych
jego punktach [16].

Podobnie jak krucho$¢, duza zmienno$cia odznaczajg sig takze inne wyrézniki
organoleptyczne, jak soczysto$¢ i smakowito$¢ miesa.

O soczystoéci w duzym stopniu decyduje stopien marmurkowato$ci mig$ni.
Bardziej soczyste jest migso przetluszczone anizeli chude [7].

Smakowito$¢ skorelowana jest natomiast mi¢dzy innymi z barwg, zapachem,
soczysto$cig i kruchoscig migsa. W zwigzku z tym sposréd wymienionych wyréz-
nik6w najczesciej w praktyce stosowanym przy ocenie jako$ci miesa jest barwa.
Za najbardziej pozagdang uwaza si¢ barwe migsa jasnorézowoczerwongs. Nalezy
podkresli¢, ze cecha ta w duzym stopniu zalezy od stgzenia jonéw wodorowych
(pH), od poziomu barwnikéw oraz od zawartosci tluszczu i wody. W obrocie
handlowym ciemng barweg uwaza si¢ za wadg, ktéra dyskwalifikuje wolowine
jako migso kulinarne. NajczeSciej ciemna barwa wystepuje przy odczynie miesa
powyzej pH 5,8, a barwa jasna ponizej pH 5,6 [20]. Stad tez bardzo duzy Wplyw
na barwg migsa moze mie¢ przedubojowe postgpowanie z bydlem, poniewaz
W tym czasie w sposOb niekorzystny moze si¢ zmieni¢ poziom glikogenu, bioracego
udzial w procesie dojrzewania miesa.

Migso przeznaczone do celé6w kulinarnych powinno mie¢ pH niskie. Wysokie
pH po wychlodzeniu $wiadczy o nickorzystnym przebiegu procesu dojrzewania,
w czasie ktorego ksztaltuje si¢ pozadany bukiet smakowy miesa. Kwasny odczyn
zabezpiecza ponadto mi¢so przed nadmiernym wzrostem liczby bakterii, a tym
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samym chroni migso przed psuciem. Fakt ten ma szczegélnie duze znaczenie
w obrocie handlowym, poniewaZz rzutuje na trwalo$¢ migsa.

Duzy wplyw na jako$¢ migsa wolowego majg takze metody opasu [15].
W miare zwickszenia intensywnosci opasu bydlo osiaga lepszy stopien umig¢$nienia
okreslony przez stosunek migso: kosci, lepsza krucho$¢ i pozadane przettuszczenie
§rédmiesniowe. Zgodnie z powszechnie stawianymi wymaganiami powinno sig¢
dazy¢ do optymalnego otluszczenia surowca rzeznego w celu osiagniecia pozada-
nego przetluszczenia §rédmigéniowego (okolo 4%,). Jest to osiggalne na drodze
genetycznej oraz przez stosowanie intensywnych metod opasu, z uwzglednieniem
czynnikéw wplywajacych na ilo§¢ thuszczu w tuszy (wieku, plci, cigzaru konco-
wego itp.). Jednoczesnie nalezy pamigtaé, ze zaréwno brak otluszczenia jak i jego
nadmiar jest niepozadany.

Przy stawianiu wymagan pod adresem producentéw bydla rzeznego nalezy
zwrdcié szczegbdlng uwage na to, aby opas byl prowadzony do osiggniecia jak naj-
wyzszego cigzaru w wieku 12-18 miesiecy, z uwzglednieniem wymagan jakoscio-
wych konsumenta [5, 10].

MOZLIWOSCI I KIERUNKI DOSKONALENIA PRODUKCJI BYDEA RZEZNEGO
\

Polska w por6wnaniu z innymi krajami Europy zajmuje jedno z ostatnich
miejsc pod wzgledem obsady poglowia bydla i produkeji Wolowmy w przeli-
czeniu na 100 ha uzytkéw rolnych (tab. 4).

Tabela 4
Obsada bydla na 100 ha uzytkéw rolnych oraz produkcja mig¢sa wolowego i cielgcego
L. Produkcja migsa
Kraj T.ata Obsada bydla Produkcja migsa (kg na 1 szt.

(szt. na 100 ha) (q/100 ha) obsady bydis)
Polska 1946 19,0 3,5 18,4
1969 56,5 22,6 40,0
Czechoslowacja 1968 62,0 52,0 83,9
Holandia 1969 136,7 123,8 66,3
RFN 1969 102,1 88,3 86,3
Dania 1969 105,0 80,2 76,4
NRD 1969 81,7 52,0 63,6

Powyzsze zestawienie wskazuje na istniejace rezerwy w produkcji woiowiny,
wynikajgce zaréwno z do$¢ niskiej obsady, jak réwniez z niedostatecznej efektyw-
no$ci produkcji migsa w przeliczeniu na 1 szt. obsady bydia. Niska efektywnos¢
produkcji migsa wolowego moze ulec zmianie migdzy innymi przez podniesienie
ciezaru dostarczanego do uboju bydla, jak réwniez poprzez preferowanie skupu
bydla pelnomigsnego. Taki kierunek produkcji bydia rzeZznego zapewnia ekono-
miczng oplacalno$¢ opasu [3, 18]. Nalezy jednak, przy tym zwrdci¢ uwage na
r6zna tendencje odkladania thuszczu w tuszy w zaleznoci od plci. Dlatego po-
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zadane byloby opracowanie odpowiednich wzorcow opasowych w odniesieniu
do réinych grup bydla, co miedzy innymi zrobiono w RFN [21].

Réwnolegle z podnoszeniem produkcji bydia rzeZnego powinno si¢ dazyé do
doskonalenia metod skupu, a przede wszystkim do wprowadzenia obiektywnych
metod Klasyfikacji. Z drugiej strony, majac na uwadze perspektywy eksportowe
wolowiny, nalezaloby w ocenie tusz uwzgledni¢ takze kryteria podane w pro-
jekcie FAO [13].

W produkcji wolowiny w skali §wiatowej obserwuje si¢ réwniez tendencje do
podnoszenia cigzaru bydta przy jednoczesnym skracaniu czasu opasu [23].

Ogolnie uwaza sig, ze czynnikiem decydujacym o wzroscie ilosci miesa jest
migdzy innymi postgp techniczny w rolnictwie i rozw6j przemystowej produkcji
pasz. Duzy nacisk kladzie si¢ na produkcje syntetycznych skladnikéw do miesza-

nek paszowych i przerabianie réznych odpadéw nadajacych sie na pasze dla
bydla.
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Xonpovix Buxaau

KA;-IECTBO FOBAOAHWHBI B CBETE ITOTPEBHOCTEM ITPOMBIIIJIEHHOCTHY U ITOTPEBHUTEJNS

Pe3zwome

PaccMmorpeHo Bompoch!, CBA3aHHbBIE ¢ KayeCTBOM TIOBAAMHBI JJA IoTpeGHOCTEN!
NPOMBIILIJIEHHOCT M IIoTpeOurenda. IIpoaHalM3uMpPOBaHO MEKAY INPOYMM, BIMAHUE
ImoJia, CTENeHM MACUCTOCTM M XXMBOTO Beca Ha TKaHEBBI COCTaB TyIuM. IIpoBeneHO
aHaMIM3bI TIPUTONHOCTM IIPMMEHAEMBIX B HAcCTOfALlee BpeMs KPUTEPMEB u [IOKa3aTe-
Jiefl OLeHKM yOOJHOro KDPYIIHOTO POTaTOro CKOTa, IMOAYEPKMBasg HeOOXONMMOCTL BBE-
neHua GoJsee TOYHBIX METOHOB Kiaccucmraimy. KpoMe TOro, paccMOTpeHO KadecTBEH-
Hble IIPM3HaKM, pPelIapllye 0 KYJIMHAPHOM IPUTrOTHOCTM TOBAAMHBLL IloA4YEpKHYTO,
YTO OCHOBHBIM HaIIPaBJIEHMEM OTKOPMA KPYIIHOI'O POTaTOr0 CKOTA LOJXKHO ObITh IIPO-
U3BOACTBO CBHIPbA, HIPUIOTHOIO IJIA KYJIMHAPHBIX Liejeit. B oBA3M c¢ 3TMM, cTpeMACh K
yAYyUYLIEHUIO KadecTBa IOBAJMHBI, CIeAyeT o0paTuUTh BHMMAaHMEe Ha IIPUMEHEeHue 00-
Jlee WMHTEHCMBHBIX METOAOB OTKOpPMa M IIOBBIIIEHMEe, B IIpefesaX peHTabelbLHOCTH,
KOHEYHOr'o Beca OTKapMJMBaeMOro KpPyIHOTrO pPoraToro CKoTa.

Bosblrioe 3HayeHMe OTHOCUTENBHO BO3AEHCTBMA Ha YJYYILEHMe KadecTBa TIOBSA-
AVHBI B BUAE CBIPbSA, VMMeeT BBeJeHMe II0CHeyOOiHOrO MeTofa OUEHKM 1 KJjaccudu-
Kanuy, Ha OCHOBe OO'beKTMBHBIX ITOKasaTeseil oueHKyu. Kpome TOro, 6piima Obl xesa-
TeJBbHOM pa3paboTKa 00pa3lOB OTKOPMa KPYIIHOTO pore{vroro CKOTa.

Henryk Wichlacz

THE QUALITY OF BEEF AND THE NEEDS OF INDUSTRY AND CONSUMER

Summary

Problems concerned with the quality of beef needed for industry and desired by consumer
were discussed. The influence of sex, muscle development and live weight of animals were ana-
lized. The analysis of actually used criterions and indeces of evaluation of beef cattle was carried
out, emphasizing the need of introducing the more precise classification methods. The quality
indices which decide of meat’s suitability for cooking were discussed. The stress was laid on the
fact that the main purpose of fattening cattle for slaughter should be the meat destined for cooking.
In improving the quality of beef more attention should be paid to introducing the more intensive
fattening methods and increasing the final slaughter weight. |

Introducing the after-slaughter method of estimation and objective classification is very
important in increasing the beef quality. Besides it would be desired to work out new standards
of fattening beef Ccattle.
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