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Nowe podejscie do oceny jakosci tusz wotowych
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System oceny jakosci tusz w Polscei UE . ¢
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EUROP klasyfikacja tusz wotowych i wieprzowych

A - niekastrowane mfodych samcéw w wieku ponizej 2 lat (buhajki)
B - tusze innych niekastrowanych samcéw (buhaje)

C - tusze kastrowanych samcow

D - tusze krow

E - tusze jatowek

Klasy uformowania tusz bydta Klasy ottuszczenia tusz bydfa

E — umiesdnienie doskonate, U — umie- $nienie 1 — ottuszczenie niskie, 2 — ottuszczenie mate,
bardzo dobre, R — umiesnienie dobre, O — umie- 3 — ottuszczenie Srednie, 4 — ottuszczenie
$nienie dos$¢ dobre, P — umiesnienie stabe; duze, 5 — ottuszczenie bardzo duze



Jakos¢ kulinarna
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Konformacija Ottuszczenie

Wyniki analizy potgczonego zbioru danych europejskich konsumentéw (S Bonny,
Murdoch University, Australia & JF Hocquette, INRA, France)

Bonny et al., 2013, EAAP meeting



Systemy klasyfikacji wotowiny w innych krajach
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USDA - Ocena jakosci mie.sa wotowego wg
Departamentu Rolnictwa USA

Japanese Wagyu Grading System- Japonska
klasyfikacja jakosci miesa wotowego wg. Japan
Meat Grading Association (JMGA)
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ABCAS — Australijski system oceny jakosci
tusz wg. AUSMeat



ABCAS - Australijski system oceny jakosci tusz ..«
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Oceniane parametry (ocena w chtodni)

-AUS-MEAT marmurkowatos¢
-Barwa miesa

-Barwa ttuszczu
-Dojrzato$é/skostnienie
-Powierzchnia miesnia najdtuzszego grzbietu
-Gtebokos¢ okrywy ttuszczowej
-Catkowita gtebokosé okrywy ttuszczowe;j
-MSA marmurkowatosc

-Wysokosé garbu
-Dystrybucja ottuszczenia i uszkodzenia w wyniku skérowania
_pHk (koricowe pH) - Y

-Spadek pH w trakcie wychtadzania
-Metoda podwieszania
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AR INSTYTUT GENETYKI
S **s | BIOTECHNOLOGII ZWIERZAT
*. % Polskiej Akademii Nauk

® °

[ ]

More mature

Least mature @

-
y

Least mature @ » More mature




. . “**  INSTYTUT GENETYKI
Dystrybucja ottuszczenia ¢ .2 | BIOTECHNOLOGI ZWIERZAT

'..‘.. Polskiej Akademii Nauk




Uszkodzenia wynikajace ze skdrowania  +"".. [Goiicinotoon swicrzar
'...',. Polskiej Akademii Nauk




J
°
‘oo INSTYTUT GENETYKI

Spadek pH w trakcie wychtadzania S es 1| BIOTECHNOLOGI ZWIERZAT

d
'...',. Polskiej Akademii Nauk
L]

7.2

7.0

6.8

6.6

6.4

pH

6.2

6.0

5.8

5.6

>4 | | | | | | | |
40 35 30 25 20 15 10

Temperature °C



Zastosowanie parametréow oceny

Przyktad 1

Czas dojrzewania

DANE Z OCENY Poledwica

Antrykot

Antrykot

Rostbef

Rostbef
Podgrzebieniowy
topatka bez kosci
Miesien nadgrzebieniowy
Krzyzowa ze skrzydiem
KrzyZowa ze skrzydiem
Zrazowa dolna
Krzyzowa ze skrzydiem
Skrzydio

Skrzydio

Zrazowa dolna

Ligawa

Zrazowa gorna
Zrazowa gorna
Zrazowa gorna
Rozbratel

Rozbratel

Mostek i szponder
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Metoda obrobki

Grill

Pieczen Duszenie BYDLO

TTHTTE
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KRAJ

KONSUMENT




Zastosowanie Parametrow oceny

Przyktad 2

Czas dojrzewania

DANE Z OCENY Poledwica

Antrykot

Antrykot

Rostbef

Rostbef
Podgrzebieniowy

t opatka bez kosci
Migsiefi nadgrzebieniowy
KrzyZowa ze skrzydiem
Krzyzowa ze skrzydiem
Zrazowa dolna
Krzyzowa ze skrzydiem
Skrzydio

Skrzydio

Zrazowa dolna

Ligawa

Zrazowa gbrna
Zrazowa gorna
Zrazowa gorna
Rozbratel

Rozbratel

Mostek 1 szponder
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Metoda obrobki

Grill Pieczen Duszenie
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Przyktad 3

Metoda obrobki KRAJ
Czas dojrzewania Grill Pieczen Duszenie BYDLO  KONSUMENT
) §

Antrykot
Antrykot
Rostbef

Rostbef

|
200 A8a0<

Podgrzebieniowy POL
t opatka bez koSci ROM
Migsiell nadgrzebieniowy sp |

KrzyZowa ze skrzydlem = GG (68 DN @4 UK
KrzyzZowa ze skrzydiem
Zrazowa dolna
KrzyZowa ze skrzydiem
Skrzydio

Skrzydio

Zrazowa dolna

Ligawa

Zrazowa gorna
Zrazowa gorna
Zrazowa gorna
Rozbratel

Rozbratel

Mostek i szponder
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* W Polsce rosnie zapotrzebowanie w restauracjach i
eksporcie na elementy o wysokim stopniu
marmurkowatosci.

* Jak to jest mierzone w PLi UE?

e Czy wzorem USA, AU, JP i EUROP nie powinnismy
wdrozyc¢ systemu klasyfikacji tusz wotowych?

* Czy tylko marmurkowatos¢ a moze ocena jakosci

tuszy?
INTERNATIONAL
MEeAT RESEARCH
3G FounpaTioN
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