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System oceny jakości tusz w Polsce i UE

EUROP klasyfikacja tusz wołowych i wieprzowych

E – umięśnienie doskonałe, U – umię- śnienie 
bardzo dobre, R – umięśnienie dobre, O – umię-
śnienie dość dobre, P – umięśnienie słabe;

1 – otłuszczenie niskie, 2 – otłuszczenie małe, 
3 – otłuszczenie średnie, 4 – otłuszczenie 
duże, 5 – otłuszczenie bardzo duże

A - niekastrowane młodych samców w wieku poniżej 2   lat (buhajki)
B - tusze innych niekastrowanych samców (buhaje)
C - tusze kastrowanych samców
D - tusze krów
E - tusze jałówek

Klasy uformowania tusz bydła Klasy otłuszczenia tusz bydła



Parametry oceny EUROP a jakość kulinarna
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Konformacja

Bonny et al., 2013, EAAP meeting
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Wyniki analizy połączonego zbioru danych europejskich konsumentów (S Bonny, 
Murdoch University, Australia & JF Hocquette, INRA, France)



Systemy klasyfikacji wołowiny w innych krajach

USDA - Ocena jakości mięsa wołowego wg 
Departamentu Rolnictwa USA

Japanese Wagyu Grading System- Japońska 
klasyfikacja jakości mięsa wołowego wg. Japan 
Meat Grading Association (JMGA)

ABCAS – Australijski system oceny jakości 
tusz wg. AUSMeat



Oceniane parametry (ocena w chłodni)

-AUS-MEAT marmurkowatość 
-Barwa mięsa
-Barwa tłuszczu
-Dojrzałość/skostnienie
-Powierzchnia mięśnia najdłuższego grzbietu
-Głębokość okrywy tłuszczowej
-Całkowita głębokość okrywy tłuszczowej
-MSA marmurkowatość
-Wysokość garbu
-Dystrybucja otłuszczenia i uszkodzenia w wyniku skórowania
-pHk (końcowe pH)
-Spadek pH w trakcie wychładzania 
-Metoda podwieszania

ABCAS – Australijski system oceny jakości  tusz



Marmurkowatość



Dojrzałość/skostnienie



Dystrybucja otłuszczenia



Uszkodzenia wynikające ze skórowania



Spadek pH w trakcie wychładzania



Zastosowanie parametrów oceny

Przykład 1



Zastosowanie Parametrów oceny 

Przykład 2



Zastosowanie parametrów oceny

Przykład 3



• W Polsce rośnie zapotrzebowanie w restauracjach i 
eksporcie na elementy o wysokim stopniu 
marmurkowatości.

• Jak to jest mierzone w PL i UE?

• Czy wzorem USA, AU, JP i EUROP nie powinniśmy 
wdrożyć systemu klasyfikacji tusz wołowych?

• Czy tylko marmurkowatość a może ocena jakości 
tuszy?

Co to jest „duży marmur”?



Dziękuję za uwagę!
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