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Współzale�no�ci pomi�dzy wynikami oceny tusz w systemie  
EUROP a ich rzeczywist� warto�ci� rze�n�∗ 

Correlations Between the Carcass Evaluation Results in the EUROP System  
and Their Actual Slaughter Value 

Proces poprawy warto�ci rze�nej �wi� wymaga obok racjonalnego ich �y-
wienia wprowadzenia nowoczesnych metod krzy�owania z prawidłowym dobo-
rem wysokoprodukcyjnych ras �wi�, co poci�ga za sob� konieczno�� inwesto-
wania w hodowl� [1,4]. Pozytywnym efektem upowszechniania klasyfikacji 
EUROP jest znaczny wzrost mi�sno�ci tuczników. Od r. 1993 do r. 2001 �rednia 
mi�sno�� tuczników wzrosła w przemy�le z ok. 43,0% do ok. 50,4% [2], a w 
roku 2003 wyniosła ponad 51% [5]. Zawarto�� mi�sa w tuszach ubijanych tucz-
ników jest jednym z wa�nych wska�ników uwzgl�dnianych w analizie ekono-
micznej zarówno przez producenta, jak i przemysł mi�sny [6]. 

Oprócz krzy�owania wa�nym kierunkiem w pracy hodowlanej jest selekcja 
na wybrane cechy tuczne i rze�ne. Uzyskanie wysokich zale�no�ci pomi�dzy 
łatwymi do pomiaru cechami rze�nymi a faktyczn� warto�ci� rze�n� tusz (wyni-
kaj�c� z rozbioru) mo�e ograniczy� zakres uci��liwej kontroli.  

MATERIAŁ I METODY 

Badaniami obj�to 209 tuczników, pochodz�cych z chowu masowego w regionie �rodkowo-
wschodniej Polski. Uboju dokonywano zgodnie z technologi� obowi�zuj�c� w przemy�le mi�snym. 
Poubojowo okre�lono mas� tuszy ciepłej z dokładno�ci� do 0,1 kg oraz mi�sno�� (%) i klas� handlo-
w� EUROP aparatem UltraFom 100. Dla ka�dej sztuki okre�lano: mas� ciała przed ubojem (kg),  

                                                      
∗ Skrót rozprawy doktorskiej 
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mas� tuszy ciepłej (kg), wydajno�� rze�n� ciepł� (%), 
100%

kg�ywca,masa
kgej, cieptuszymasa

wrzc ×=
, mas� sadła 

(kg), mas� tuszy zimnej, po 24 godzinach wychładzania (kg), wydajno�� rze�n� zimn� (%), 

100%
kg�ywca,masa

kgzimnej,tuszymasa
wrzc ×=

, pomiary grubo�ci słoniny w pi�ciu punktach według metodyki 

SKURTCH, w mm: w najgrubszym miejscu nad łopatk�; na grzbiecie mi�dzy ostatnim kr�giem 
piersiowym i pierwszym kr�giem l�d�wiowym; w trzech punktach na krzy�u: nad dogłowow�, 
�rodkiem i  doogonow� kraw�dzi� przekroju mi��nia po�ladkowego. 

Rozbiór tusz na elementy zasadnicze wykonano według PN-86/A-82002: Wieprzowina cz��ci 
zasadnicze. Mas� poszczególnych elementów uzyskano wa��c je z dokładno�ci� do 0,1 kg. Na-
st�pnie szynk� poddawano wykrawaniu na elementy morfologiczne, tj. mi�so, ko�ci, tłuszcz (wraz 
ze skór�). W trakcie rozbioru technologicznego dokonywano obrysu powierzchni przekroju po-
przecznego mi��nia najdłu�szego l�d�wi za ostatnim �ebrem na kalce technicznej, który nast�pnie 
planimetrowano z dokładno�ci� do 1 cm2.  

Dla analizowanych parametrów warto�ci rze�nej półtusz wieprzowych obliczono współczyn-
niki korelacji prostej Pearsona (istotno�� przy P<0,01), wykorzystuj�c program STATISTICA 6 
firmy StatSoft Inc. ver. 6.0. 

OMÓWIENIE WYNIKÓW 

Analizuj�c uzyskane współczynniki korelacji prostej dla poszczególnych 
wska�ników warto�ci rze�nej (tab. 1) stwierdzono, �e klasa handlowa EUROP 
ujemnie korelowała z mas� ciała przed ubojem (r= -0,44*), mas� tuszy ciepłej 
(r=-0,22*), mas� sadła (r= -0,59*), procentow� zawarto�ci� sadła (r= -0,49*) i 
grubo�ci� słoniny w poszczególnych miejscach pomiaru, tzn. od (r= -0,49*) nad 
łopatk� do (r= -0,79*) w punkcie K2.  

Mi�sno�� była ujemnie skorelowana z mas� ciała przed ubojem (r= -0,43*), 
mas� tuszy ciepłej (r= -0,20*) oraz mas� i udziałem sadła odpowiednio r= -0,79*, 
r= -0,60*. Nieco wy�sze ujemne korelacje wykazano dla mi�sno�ci i wszystkich 
pomiarów grubo�ci słoniny (od r= -0,60* do r= -0,84*). 

Masa ciała przed ubojem korelowała dodatnio z mas� tuszy ciepłej na po-
ziomie r= 0,92*, mas� sadła (r= 0,48*), grubo�ci� słoniny (od r= 0,23* do r= 0,57*) i 
powierzchni� oka pol�dwicy (r= 0,41*). Powierzchnia oka pol�dwicy korelowa-
ła z wydajno�ci� rze�n� ciepł� i z mas� tuszy ciepłej (r= 0,39*) oraz grubo�ci� 
słoniny nad łopatk� (r= 0,20*) i na grzbiecie (r= 0,26*). 

Karamucki i wsp. [3] wykazali ujemn� korelacj� pomi�dzy mi�sno�ci� a 
mas� tuszy zimnej na poziomie r= -0,37**. Łyczy�ski i wsp. [7] stwierdzili 
ujemne zale�no�ci pomi�dzy procentow� zawarto�ci� mi�sa w tuszy a �redni� 
grubo�ci� słoniny z pi�ciu pomiarów w zale�no�ci od masy tuszy na poziomie 
od r=-0,614** do r=-0,669**. 

 
 

masa tuszy ciepłej, kg 



Tab. 1. Współzale�no�ci pomi�dzy wska�nikami warto�ci rze�nej ocenianych tuczników 
Correlations between slaughter value indices of the evaluated fatteners 

 
Grubo�� słoniny (cm) 

Wyszczególnienie 
Masa ciała 

przed ubojem 
(kg) 

Wydajno�� 
rze�na ciepła 

(%) 

Masa tuszy 
ciepłej (kg) 

Sadło 
(kg) 

Sadło 
(%)  na  

grzbiecie 
nad 

łopatk� 
krzy� 1 krzy� 2 krzy� 3 

Pow. oka 
pol�dwicy 

(cm2) 
Klasa EUROP -0,44* -0,06 -0,22* -0,59* -0,49* -0,49* -0,49* -0,74* -0,79* -0,71* 0,17 
Mi�sno�� (%) -0,43* -0,05 -0,20* -0,79* -0,60* -0,62* -0,60* -0,80* -0,84* -0,76* 0,24 
Masa ciała przed ubojem (kg) - 0,10 0,92* 0,48* 0,07 0,42* 0,57* 0,33* 0,31* 0,23* 0,41* 
Wydajno�� rze�na ciepła (%) 0,10 - 0,12 0,00 -0,11 0,07 -0,06 -0,03 -0,06 -0,11 0,02 
Pow. oka pol�dwicy (cm2) 0,41* 0,39* 0,39* 0,08 -0,05 0,26* 0,20* 0,10 0,07 0,01 - 

 
Tab. 2. Współzale�no�ci pomi�dzy wska�nikami warto�ci rze�nej a udziałem wybranych elementów zasadniczych ocenianych półtusz wieprzowych 

Correlations between slaughter value indices and some basic cuts of the evaluated pork half carcasses 
 

 
Wyszczególnienie 

Zawarto�� 
mi�sa w 
szynce 

Zawarto�� 
tłuszczu  
w szynce 

Zawarto�� 
ko�ci w 
szynce 

Udział 
karczku 

Udział 
schabu 

Udział 
łopatki 

Udział 
słoniny 

Udział 
boczku 

Udział 
�eberek 

Klasa EUROP 0,52* -0,46* 0,17 -0,22* -0,12 -0,11* -0,12 -0,05 -0,09 
Mi�sno�� (%) -0,08 -0,48* -0,20 0,29 0,49* 0,16 -0,57* 0,21 0,18 

Masa tuszy ciepłej (kg) -0,06 0,05 -0,48* 0,75* 0,28* -0,38* 0,24 0,01 0,22 

Wydajno�� rze�na ciepła (%) 0,14 -0,26 -0,16 0,32* 0,44* -0,38* -0,32* -0,01 0,30 

Powierzchnia oka pol�dwicy (cm2) 0,26* -0,19* -0,33 0,39 0,31* 0,02 0,04 0,18 0,22* 

Grubo�� słoniny (cm) 
na grzbiecie  -0,23* 0,23* -0,47* 0,24* -0,16 0,01 0,09 0,22* 0,04 
nad łopatk�  -0,13 0,21* -0,38* 0,41* -0,06 -0,23 0,27* 0,06 0,02 
Krzy� 1 -0,39* 0,45* -0,31* 0,12 -0,24* 0,10 0,15 0,07 -0,02 
Krzy� 2 -0,34* 0,41* -0,33* 0,18 -0,25* 0,11 0,12 0,05 -0,01 
Krzy� 3 -0,45* 0,51* -0,30 0,04 -0,23* 0,19* 0,19* -0,09 -0,08 

 
* Współczynniki korelacji istotne przy P≤0,01 
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Oceniaj�c współzale�no�ci pomi�dzy wynikami oceny w systemie EUROP i 
innymi wska�nikami warto�ci rze�nej a udziałem wybranych elementów zasad-
niczych półtusz wieprzowych (tab. 2), stwierdzono, �e klasa handlowa najwy�ej 
dodatnio skorelowana była z procentowym udziałem mi�sa w szynce (r= 0,52*). 
Ujemne zale�no�ci pomi�dzy klas� handlow� wykazano natomiast dla udziału 
tłuszczu w szynce (r= -0,46*) oraz ni�sze dla udziału karczku (r= -0,22*) i ło-
patki (r= -0,11*).  

Mi�sno�� tuszy najwy�ej ujemnie skorelowana była z procentowym udzia-
łem słoniny (r= -0,57*) i udziałem tłuszczu w szynce (r= -0,48*), dodatnio na-
tomiast na poziomie r=0,49* z udziałem schabu. Ujemne korelacje stwierdzono 
równie� pomi�dzy mas� tuszy ciepłej a zawarto�ci� ko�ci w szynce (r= -0,48*) i 
procentowym udziałem łopatki (r= -0,38*), a dodatnie z udziałem karczku  
(r= 0,75*) i schabu (r= 0,28*). Pomi�dzy wydajno�ci� rze�n� ciepł� a udziałem 
schabu i karczku stwierdzono dodatnie korelacje na poziomie r= 0,44* i r= 0,32*, 
natomiast ujemne z udziałem łopatki i słoniny r= - 0,38 i r= -0,32*. 

Analizuj�c zwi�zek grubo�ci słoniny mierzonej w pi�ciu punktach z wybra-
nymi wska�nikami warto�ci rze�nej, wykazano zarówno dodatnie, jak i ujemne 
istotne współzale�no�ci (przy P≤0,01). Grubo�� słoniny mierzona na krzy�u w 
trzech punktach dodatnio najwy�ej (0,41≤r≤0,51) skorelowana była z procento-
w� zawarto�ci� tłuszczu w szynce, ujemnie natomiast z procentow� zawarto�ci� 
mi�sa w szynce (-0,34≤r≤-0,45), procentow� zawarto�ci� ko�ci w szynce 
(-0,31≤r≤-0,33) oraz procentowym udziałem schabu (-0,23≤r≤-0,25).  

Grubo�� słoniny nad łopatk� i grzbietem wykazywała dodatnie korelacje z 
procentowym udziałem karczku i procentow� zawarto�ci� tłuszczu w szynce, od-
powiednio: r= 0,41* i r= 0,24* oraz r= 0,21* i r= 0,23*; ujemne współzale�no�ci 
stwierdzono natomiast dla procentowej zawarto�ci ko�ci w szynce (r= -0,38* i 
r= -0,47*).  

Powierzchnia „oka” pol�dwicy najwy�ej dodatnio skorelowana była z pro-
centowym udziałem schabu, procentowym udziałem mi�sa w szynce i procen-
towym udziałem �eberek, odpowiednio r= 0,31; r= 0,26 i r= 0,22, ujemnie na-
tomiast z procentow� zawarto�ci� tłuszczu w szynce (r= -0,19). 

Ostrowski i Blicharski [8] podaj� nast�puj�ce współczynniki korelacji mi�-
dzy mi�sno�ci� a wynikami pomiarów grubo�ci słoniny w punkcie K1 r= -0,80, K2 
r= -0,80 K3 r= - 0,68, nad grzbietem r= - 0,53 i nad łopatk� r= -0,68. Karamucki 
i wsp.[3] w swoich badaniach stwierdzili, �e mi�sno�� korelowała dodatnio z 
udziałem łopatki na poziomie r= 0,53, ujemnie natomiast z udziałem karkówki 
r= -0,17. 
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WNIOSKI 

1. Analizuj�c uzyskane współczynniki korelacji prostej dla poszczególnych 
wska�ników warto�ci rze�nej tuczników, stwierdzono, �e klasa handlowa EUROP 
i mi�sno�� ujemnie korelowały z mas� ciała przed ubojem (r= -0,44* i r= -0,43*), 
mas� tuszy ciepłej (r= -0,22* i r= -0,20*), mas� sadła (r= -0,59* i r= -0,79*),  
procentow� zawarto�ci� sadła ( r= -0,49* i r = -0,60*) oraz grubo�ci� słoniny  
(-0,49*≤r≤-0,79* i -0,60*≤r≤-0,84*).  

2. Obliczone współzale�no�ci pomi�dzy wybranymi wska�nikami warto�ci 
rze�nej a udziałem niektórych elementów zasadniczych półtusz wieprzowych 
wykazały, �e klasa handlowa EUROP najwy�ej dodatnio skorelowana była z 
procentowym udziałem mi�sa w szynce (r= 0,52*), a ujemnie z udziałem tłusz-
czu w szynce (r= -0,46*) oraz udziałem karczku (r=-0,22*) i łopatki (r= -0,11*).  

3. Mi�sno�� tuszy najwy�ej ujemnie skorelowana była z mas� i udziałem sło-
niny (r=-0,59* i r= -0,57*), udziałem tłuszczu w szynce (r= -0,48*), mas� tuszy 
ciepłej (r= -0,42*), natomiast dodatnio z procentowym udziałem schabu (r=0,49*). 
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SUMMARY 

The investigations covered 209 fatteners. Analyzing the obtained simple correlation coeffi-
cients for each slaughter quality index of fatteners, it was stated that a EUROP commercial class 
and meatiness correlated with body weight before slaughter (r=-0.44* and r=-0.43*),hot carcass 
weight (r=-0.22*and r=-0.20*),suet mass (r=-0.59* and r=-0.79*), percentage of suet content (r=-
0.49* and r=-0.60*) and back fat thickness (-49*≤r≤-0.79* and -0.60*≤r≤-0.84*). The calculated 
correlation between the selected indices of slaughter value and the share of some basic cuts of pork 
half carcasses showed that a commercial class EUROP had the highest positive correlation with 
the percentage of meat share in ham (r= 0.52*), while the negative with fat share in ham (r=-
0.46*), with neck meat share (r=-0.22*) and shoulder meat (r=-0.11*). The carcass meatiness had 
the highest negative correlation with back fat weight and share (r=-0.59* and r=-0.57*), fat share 
in ham (r=-0.48*), hot carcass weight (r=-0.42*), whereas the positive one with percentage of pork 
joint content (r= 0.49*). 


