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Systemy klasyfikacji mi sa wo owego w Polsce i w innych 
krajach a jego realna jako 5

Systems of beef grading in Poland and other countries versus 
its actual quality 

Synopsis. Celem pracy by o przedstawienie systemów klasyfikacji mi sa wo owego w kontek cie 
przychodu z produkcji mi sa o wysokiej i powtarzalnej jako ci. Zakres obejmowa  analiz  danych 
dotycz cych systemów klasyfikacji tusz i mo liwo ci prognozowania jako ci mi sa w oparciu o t
klasyfikacj . Przedstawiony zosta  obowi zuj cy w Polsce wspólnotowy system klasyfikacji tusz 
wo owych (S)EUROP, który odnosi si  do klas uformowania i ot uszczenia. Nie pozwala on na 
precyzyjne przewidywanie jako ci mi sa. W Australii stwierdzono, e krucho  w sensorycznej 
ocenie mi sa wo owego odpowiada za 40% ogólnej oceny jako ci. Zawarto  t uszczu
ródmi niowego (marmurkowato ), ma wp yw zarówno na krucho  mi sa, jak i smakowito  oraz 

soczysto . Dlatego zaprezentowano systemy klasyfikacji stosowane w USA, Japonii i Australii, 
w których do oceny jako ci mi sa wo owego jest brany pod uwag  poziom marmurkowato ci, co 
pozwala na lepsze przewidywanie jako ci sensorycznej mi sa wo owego. Konsumenci na wiecie s
w stanie p aci  wi cej za mi so o okre lonej klasie jako ci pod warunkiem jej gwarancji. 

S owa kluczowe: mi so wo owe, klasyfikacja, jako , marmurkowato .

Abstract. The aim of the article was to present systems of beef 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. 

Jako  mi sa wo owego 

Celem pracy by o przedstawienie systemu klasyfikacji mi sa wo owego 
obowi zuj cego w Polsce, którym jest wspólnotowy system S(EUROP), jak równie
przedstawienie systemów stosowanych w innych krajach i ich znaczenia w osi ganiu zysku 
z produkcji mi sa wo owego o wysokiej i powtarzalnej jako ci.

Jako ywno ci jest okre lana przez jego warto  od ywcz , bezpiecze stwo 
zdrowotne i atrakcyjno  konsumenck . O w a ciwo ciach kulinarnych mi sa wo owego 
przeznaczonego do obróbki cieplnej decyduje krucho  i smakowito  [Miller i In. 2001]. 
Konsumenci na ca ym wiecie oczekuj , by kulinarne mi so wo owe charakteryzowa o si
w a ciw  wysok  krucho ci , soczysto ci  i smakowito ci , jak równie , aby te cechy by y
na podobnym poziomie za ka dym razem, czyli eby mi so charakteryzowa o si
powtarzaln  jako ci  [Maltin i in. 2003]. W a nie za tak  okre lon  jako  mi sa wo owego 
konsumenci zarówno w Europie, jak i na wiecie, s  sk onni zap aci  odpowiednio wi cej
(proporcjonalnie do jego jako ci), pod warunkiem gwarancji powtarzalno ci dozna
sensorycznych [Lyford i in. 2010]. 

Z bada  naukowych przeprowadzonych w Australii wynika, e w sensorycznej ocenie 
konsumenckiej 40% jako ci mi sa wo owego stanowi jego krucho  [Meat… 2010]. 
Krucho  mi sa w ocenie instrumentalnej jest to si a wymagana do uzyskania pierwszej 
trwa ej deformacji próby mi sa [Purslow 2005]. Natomiast w ocenie sensorycznej jest to 
wra enie odzwierciedlaj ce atwo , z jak  mi so mo e by  rozdrabniane w pocz tkowym 
okresie nagryzania, atwo  z jak  mi so jest rozdrabniane na cz steczki w czasie ucia
i odczucie pozosta o ci po uciu [Ko czak 2008]. 

Krucho  zale y od wielu czynników, mi dzy innymi przy yciowych, takich jak rasa, 
p e , wiek i sposób ywienia, jak równie  od post powania przedubojowego i czynników 
poubojowych [Savell i in. 2005]. Ponadto, na krucho  mi sa wo owego ma równie
wp yw ilo  i dystrybucja t uszczu ródmi niowego, czyli tak zwana marmurkowato
mi sa, która poza krucho ci  w bezpo redni sposób wp ywa równie  na smakowito ,
soczysto , aromat, bowiem t uszcz stanowi no nik smaku [Warren i in. 2008; Razimowicz 
i in. 2006]. Tym samym wskaza  mo na istotn  rol  w kszta towaniu jako ci mi sa 
wo owego, jego krucho ci oraz t uszczu ródmi niowego, który na jako  oddzia uje
wielokierunkowo, a nie tylko przez wp yw na krucho .

Europejski system klasyfikacji tusz wo owych okre la stopnie  uformowania i klas
ot uszczenia ca ych tusz, mimo i  poszczególne elementy kulinarne mog  charakteryzowa
si  inn  krucho ci , soczysto ci  i smakowito ci , jak równie  przydatno ci  kulinarn .
Wymaga to od konsumenta znajomo ci przydatno ci elementów kulinarnych 
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i do wiadczenia w obróbce cieplnej mi sa wo owego, by w konsekwencji uzyska  mi so
o cechach przez niego akceptowanych i po danych.  

W wielu krajach, takich jak Stany Zjednoczone, Japonia, Australia, do oceny jako ci
mi sa wo owego brane s  pod uwag  dodatkowe czynniki, w ród których wskaza  nale y
przede wszystkim marmurkowato , czyli zawarto  t uszczu ródmi niowego na 
przekroju mi nia Longissimus dorsi, ale równie  barw  mi sa i barw  t uszczu [Tatum 
2004]. W zak adach mi snych klasyfikatorzy na podstawie oceny tych wyró ników 
przyznaj  klasy jako ci, które s  stosowane w celu zapewnienia jednolitej jako ci mi sa
wo owego i okre lenia ceny za poszczególne elementy kulinarne. S  one zwi zane 
z jako ci  sensoryczn  mi sa wo owego, rozumian  jako poziom satysfakcji 
konsumenckiej, oraz z efektem ekonomicznym dla producentów. Mi so z poszczególnych 
klas ró ni si  pod wzgl dem jako ci, a cena stanowi tego odzwierciedlenie. Konsument 
dokonuj cy wyboru pomi dzy danymi klasami mi sa wo owego posiada wiedz , jak
krucho ci , soczysto ci  oraz smakowito ci  mo e si  charakteryzowa  dany element oraz 
do jakiej obróbki termicznej powinien by  przeznaczony, aby uzyska  najwy sz
satysfakcj  konsumenck .

System klasyfikacji mi sa wo owego stosowany w Polsce 

W produkcji byd a rze nego efekt ekonomiczny w du ym stopniu zale y od ceny, jak
uzyska producent przy sprzeda y byd a do zak adów ubojowych. Producenci sprzedaj
tusze klasyfikowane poubojowo na podstawie systemu, gdzie cena byd a zale y od masy 
tuszy i klas tuszy okre lonych w systemie (S)EUROP. Nie jest to system zorientowany w 
bezpo redni sposób na ocen  jako ci i krucho ci mi sa wo owego. System klasyfikacji tusz 
wo owych (S)EUROP jest wspólnotowym systemem, w którym klasyfikacja odnosi si  do 
tusz uzyskanych z dojrza ego byd a (w wieku powy ej 12 miesi cy), o masie cia a powy ej
300 kg, które s  podzielone na nast puj ce kategorie: A – tusze niekastrowanych m odych 
samców w wieku poni ej 2 lat (buhajki), B – tusze innych niekastrowanych samców 
(buhaje), C – tusze kastrowanych samców (wolce), D – tusze krów, E – tusze ja ówek 
[Rozporz dzenie… 2008]. 

Przepisy okre laj  klasy uformowania, które s  oceniane na podstawie wizualnej 
oceny ud ca, grzbietu i opatki. Wyró nianych jest 6 klas uformowania tusz wo owych: S – 
umi nienie wybitne (tusze uzyskane z byd a o podwójnym umi nieniu), E – umi nienie 
doskona e, U – umi nienie bardzo dobre, R – umi nienie dobre, O – umi nienie
dostateczne, P – umi nienie s abe. W systemie tym wyró niane s  równie  klasy 
ot uszczenia tusz wo owych: 1 – niskie ot uszczenie, 2 – ma e ot uszczenie, 3 – rednie 
ot uszczenie, 4 – wysokie ot uszczenie, 5 – bardzo wysokie ot uszczenie. W pa stwach
cz onkowskich dokonywany jest równie  dalszy podzia  klas uformowania i ot uszczenia 
na trzy podklasy oznaczone: „+”, brakiem znaku lub „–” (na przyk ad U+, U, U– oraz 2+, 
2, 2–), w celu u atwienia sklasyfikowania tusz wykazuj cych cechy po rednie mi dzy 
klasami podstawowymi [Rozporz dzenie… 2008]. 

Znajomo  masy tuszy umo liwia obliczenie warto ci wska nika wydajno ci rze nej, 
który jest jednym z kryteriów oceny jako ciowej zwierz t rze nych. Wydajno  rze n
oblicza si  jako stosunek masy bitej ciep ej do masy ywca, wyra ony jako warto
procentowa. Wska nik ten zale y od rasy i p ci byd a, jak równie  od sposobu ywienia. 
Bardzo dobr  wydajno ci  rze n  charakteryzuj  si  rasy: Charolaise (do 70 %), Simental 
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(oko o 58-60%) i Limousine (oko o 64%) [Chambaz i in. 2003; Oler i in. 2004; Pisula 
i Pospiech 2011; Wiegand i in. 2006].  

Ocena jako ci mi sa wo owego wed ug Departamentu Rolnictwa USA  

W Stanach Zjednoczonych klasy jako ci kulinarnego mi sa wo owego odnoszone s
do oczekiwanych cech sensorycznych (krucho ci, soczysto ci oraz smaku) mi sa 
poddanego obróbce cieplnej. Na te wyró niki jako ci mi sa w znacz cym stopniu wp ywa 
wiek zwierz cia oraz poziom marmurkowato ci [Naze i in. 1999]. 

W klasyfikacji Departamentu Rolnictwa Stanów Zjednoczonych (USDA) 
wyró nianych jest osiem klas jako ci mi sa wo owego w zale no ci od wieku zwierz cia
oraz marmurkowato ci (Prime, Choice, Select, Standard, Comercial, Utility, Cutter 
i Canner). Ze wzgl du na wiek wyró nionych jest 5 grup dojrza o ci zwierz t: A (9-30 
miesi cy), B (30-42 miesi ce), C (42-72 miesi ce), D (72-96 miesi cy), E (wi cej ni
96 miesi cy). Do klas jako ci Prime, Choice, Select i Standard jest zaliczane mi so
pochodz ce z m odego byd a (dojrza o  A lub B). Ponadto do klas Comercial, Utility, 
Cutter i Canner zazwyczaj zaliczane s  tusze o dojrza o ci C, D i E, pochodz ce ze zwierz t
w wieku od 42 do powy ej 96 miesi cy. Mi so zakwalifikowane do tych klas przeznaczone 
jest do przetwórstwa [Naze i in. 1999; O'Connell 2003; Tatum 2004]. 

W klasach jako ci Prime, Choice i Standard uzyskanych z byd a w wieku mi dzy 9 
a 42 miesi cem wyst puj  trzy podklasy oznaczone znakiem +, 0 lub – (na przyk ad
Prime+, Prime0, Prime–), co pozwala na sklasyfikowanie tusz o zró nicowanym stopniu 
marmurkowato ci. Jedynie w klasie Select wyró niane s  dwie podklasy: Select+ oraz 
Select– [Tan 2004; Tatum 2004].  

Ocena stopnia marmurkowato ci dokonywana jest w zak adach ubojowych przez 
klasyfikatorów na przekroju poprzecznym mi nia Longissimus dorsi, mi dzy 12 a 13 
ebrem w pó tuszy, na podstawie 6 wzorców poziomu marmurkowato ci okre lonych przez 

Departament Rolnictwa USA. System USDA sk ada si  z dziewi ciu klas 
marmurkowato ci w 6 podstawowych stopniach, które s  oceniane wizualnie. Ka d  not
mo liwego do uzyskania stopnia marmurkowato ci dzieli si  na 100 podjednostek 
oznaczonych indeksem górnym od najmniejszej ilo ci t uszczu ródmi niowego (00), do 
najwi kszego stopnia marmurkowato ci na danym poziomie [Taylor i Johnson 1992; 
Platter i in. 2003]. 

Tusze wo owe pochodz ce ze zwierz t w wieku 9-30 miesi cy mog  zalicza si  do 
klasy jako ci Prime+ oraz Prime0 wtedy, gdy zostan  ocenione przez klasyfikatorów na 
podstawie barwnego standardu, jako charakteryzuj ce si  „obfitym” lub „umiarkowanie 
obfitym” poziomem marmurkowato ci. Do klasy jako ci Prime– zaliczane jest mi so 
ocenione na podstawie kolejnego wzorca barwnego charakteryzuj cego si  „du ”
zawarto ci  t uszczu ródmi niowego [Hale i in. 2010]. 

Do klasy jako ci Choice+ Choice0 oraz Choice– mo e by  zaliczone mi so, je li zosta o
ocenione na podstawie standardów barwnych zawieraj cych odpowiednio ni sze poziomy 
marmurkowato ci („umiarkowany”, „ redni” i „ma y”). Natomiast w klasie jako ci Select 
znajduje si  mi so odpowiadaj ce barwnemu standardowi charakteryzuj cemu si  nie-
wielk  marmurkowato ci . Do klasy jako ci Standard zalicza si  mi so ze ladow  ilo ci
lub praktycznie pozbawione t uszczu ródmi niowego (Tabela 1).  
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Tabela 1. Poziom marmurkowato ci w handlowych klasach jako ci w Stanach Zjednoczonych 

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

Klasa jako ci Okre lenie opisowe standardu barwnego 
marmurkowato ci 

Skala punktowa w obr bie standardu 
barwnego

Prime+ Obfity 00-100 

Prime0 Umiarkowanie obfity 00-100 

Prime– Du y 00-100 

Choice+ Umiarkowany 00-100 

Choice0 redni 00-100 

Choice– Ma y 00-100 

Select+ Niewielki 50-100 

Select– Niewielki 00-49 

Standard+ ladowy 34-100 

Standard0 Od praktycznie pozbawionych do ladowych ilo ci od 67-100 do 00-33 

Standard– Praktycznie pozbawiony 00-66 

ród o: [Hale i in. 2010]. 

Tusze wo owe pochodz ce ze zwierz t w wieku 30-42 miesi ce w celu utrzymania 
klasy jako ci musz  posiada  wy szy stopie  marmurkowato ci (Tabela 2). Najbardziej 
po dana przez konsumenta jest klasa jako ci mi sa Prime o najwy szym stopniu 
marmurkowato ci, która charakteryzuje si  najwi ksz  krucho ci , natomiast najmniej 
po dana jest klasa Standard, do której jest zaliczane mi so o najni szym stopniu 
marmurkowato ci i o najmniejszej krucho ci [Parish i in. 2009; Hale i in. 2010]. 

Tabela 2. Klasa jako ci mi sa w zale no ci od poziomu marmurkowato ci oraz wieku w Stanach Zjednoczonych 

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

Dojrza oPoziom 
marmurkowato ci A B C D E 

Obfity      

Umiarkowanie obfity      

Du y Prime   Commercial   

Umiarkowany      

redni  Choice      

Ma y    Utility    

Niewielki  Select      

ladowy      

Praktycznie 
pozbawiony  Standard   Cutter Canner 

ród o: [Tatum 2004]. 
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Wilson i wspó pracownicy [1998] przeprowadzili badania dotycz ce zwi zku
pomi dzy stopieniem marmurkowato ci ocenionym wizualnie, a zawarto ci  t uszczu 
ródmi niowego oznaczonego metod  chemiczn , jak równie  zwi zek mi dzy

marmurkowato ci , a klas  jako ci mi sa. Z przeprowadzonych bada  wynika, e mi so
wo owe, które zosta o ocenione wizualnie i sklasyfikowane do klasy jako ci Prime na 
podstawie barwnych standardów, jako charakteryzuj ce si  „umiarkowanie obfit ”
marmurkowato ci , zawiera od 9,9% do 12,3% t uszczu ródmi niowego. Natomiast 
mi so sklasyfikowane jako odpowiadaj ce standardowi o „umiarkowanej”, „ redniej” oraz 
„ma ej” marmurkowato ci, zaliczane do klasy jako ci Choice, charakteryzuje si
zawarto ci  t uszczu ródmi niowego na poziomie 4-9,7%. Elementy, które zosta y
ocenione jako charakteryzuj ce si  niewielkim poziomem marmurkowato ci, zaliczane s
do ni szej klasy jako ci Select i zawarto  t uszczu ródmi niowego w nich wynosi 2,3-
3,9%. Do najni szej klasy jako ci (Standard) zaliczane s  elementy, których poziom 
t uszczu ródmi niowego jest poni ej 2,3%. Tym samym wskaza  nale y istotn  zale no
mi dzy wizualn  klasyfikacj  marmurkowato ci, a faktycznym udzia em tkanki 
t uszczowej ródmi niowej, która stanowi jeden z g ównych wyznaczników jako ci
sensorycznej mi sa wo owego. 

Japo ska klasyfikacja jako ci mi sa wo owego 

W Japonii wyró nianych jest 15 klas jako ci mi sa wo owego. Najlepszej jako ci 
mi so oznaczone jest symbolem A-5, natomiast najgorszej C-1. Klasy te wyznaczane s  na 
podstawie kombinacji 3 klas wydajno ci, które s  obliczane jako stosunek masy do udzia u
mi sa (A – 72 % i powy ej, B – pomi dzy 69% a 72%, C – do 69%), jak równie  5 klas 
jako ci (1 – niedostateczna, 2 – poni ej redniej, 3 – rednia, 4 – dobra, 5 – doskona a).
W przypadku tuszy zwierz t z ras Wagyu do stopnia wydajno ci dodawana jest warto
2,049%. Przy ocenie jako ci mi sa wo owego brany jest pod uwag  mi dzy innymi poziom 
marmurkowato ci, który jest oceniany na podstawie 12 barwnych standardów. Jest on 
oceniany wed ug tak du ej liczby standardów, poniewa  ukazuj  one zmian  zawarto ci
t uszczu ródmi niowego jako funkcj  ci g , a w ród japo skich konsumentów 
preferowane jest mi so wo owe o bardzo du ym stopniu przet uszczenia, si gaj cego nawet 
do 72%. Barwa, w tym zw aszcza jasno  mi sa oraz t uszczu, s  równie  oceniane 
wizualnie przez specjalnie przeszkolonych pracowników na podstawie 7 barwnych 
standardów. Ogólna ocena jako ci mi sa jest dokonywana przez ocen  stopnia 
marmurkowato ci, barwy i jasno  mi sa, j drno ci i tekstury oraz ocen  barwy i jasno ci
t uszczu [Busboom i Reeves 2012]. 

Byd o rasy Wagyu ma genetyczne predyspozycje do osi gania wysokiego poziomu 
marmurkowato ci. Ze wzgl du na okre lony sposób przyrz dzania mi sa stosowany 
w odniesieniu do mi sa zwierz t tej rasy, najbardziej preferowane przez konsumentów jest 
w a nie mi so wo owe o wysokim poziomie marmurkowato ci, który zapewnia po dan
tekstur , smak oraz aromat [Obara i in. 2010]. 

Zarówno w Japonii, jak i w Stanach Zjednoczonych, poziom marmurkowato ci jest 
oceniany przez klasyfikatorów, jednak w Japonii ocena dokonywana jest mi dzy 6 a 7 
ebrem w oparciu o 12 barwnych standardów, a w USA mi dzy 12 a 13 ebrem wed ug

6 wzorców. W Japonii oceniane mi so mo e by  zaliczone do 5 klas o zró nicowanym 
stopniu marmurkowato ci. Do pierwszej grupy zaliczane jest mi so o najni szym poziomie 
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marmurkowato ci, klasyfikowane jako odpowiadaj ce pierwszemu standardowi 
wizualnemu. Do poziomu marmurkowato ci poni ej redniej zaliczane jest mi so
odpowiadaj ce drugiemu standardowi wizualnemu. Mi so ocenione jako odpowiadaj ce 
trzeciemu i czwartemu standardowi wizualnemu charakteryzuje si rednim poziomem 
marmurkowato ci. Dobrym i najbardziej akceptowanym stopniem marmurkowato ci
charakteryzuje si  mi so zaliczone do zakresu mi dzy pi tym a siódmym standardem 
barwnym. Natomiast doskona y poziom marmurkowato ci wykazuje mi so ocenione jako 
odpowiadaj ce standardom barwnym z zakresu od 8 do 12 [Yoshikawa i in. 2000; Cheni in. 
2010; Busboom i Reeves 2012]. 

Barwa, w tym zw aszcza jasno  mi sa, jak równie  barwa i po ysk t uszczu s
oceniane wizualnie w oparciu o 7 barwnych standardów. Mi so odpowiadaj ce pod 
wzgl dem barwy standardowi od 3 do 5 charakteryzuje si  najbardziej po dan  barw .
Natomiast barwa t uszczu odpowiadaj ca standardowi barwnemu od 1 do 4 jest najbardziej 
akceptowana przez konsumentów.  

Istnieje istotna ró nica pomi dzy ocen  stopnia marmurkowato ci w USA i Japonii. 
W systemie USDA nie ma mo liwo ci klasyfikacji mi sa o bardzo du ej zawarto ci
t uszczu ródmi niowego, na przyk ad pochodz cego z rasy Wagyu. Mi so wo owe
klasyfikowane w Stanach Zjednoczonych do najwy szej klasy jako ci o najwy szym 
poziomie marmurkowato ci w systemie japo skim zosta oby zakwalifikowane zaledwie do 
3 klasy jako ci, a poziom marmurkowato ci odpowiada by wizualnemu standardowi 
z numerem 5 [Busboom i Reeves 2012].  

Australijska klasyfikacja jako ci mi sa wo owego 

Meat Standards Australia (MSA) jest systemem wdro onym w Australii przez 
Australian Lot Feeders’Association, Meat and Livestock Australia oraz naukowców z Beef 
Cooperative Research Centre w 1996 roku. Pozwala on na dok adne prognozowanie jako ci
mi sa wo owego w rozumieniu akceptowalno ci konsumenckiej. Mi so uzyskane 
w systemie MSA musi spe nia  standardy okre lone przez ekspertów w oparciu 
o oczekiwania konsumentów na jednym z trzech poziomów jako ci. S  one definiowane 
jako: MSA 5 – produkt o najwy szej jako ci i najwy szej krucho ci, okre lany jako 
produkt na bardzo szczególne okazje, MSA 4 – produkt o wysokiej jako ci, na szczególne 
okazje, MSA 3 – produkt o dobrej codziennej jako ci. Klasa MSA jest obliczana na 
podstawie ustalonych czynników wp ywaj cych na jako  mi sa (mi dzy innymi rasy, 
wieku, p ci, pH, poziomu marmurkowato ci, stopnia skostnienia, czasu dojrzewania oraz 
rodzaju obróbki).  

W Australii zosta  okre lony wska nik jako ci mi sa wo owego MQ4 (Meat Quality 
Score), który jest miar  akceptacji konsumenckiej mi sa wo owego. Wska nik ten okre la 
udzia  poszczególnych wyró ników w ogólnej ocenie jako ci mi sa wo owego. Zgodnie 
z tym wska nikiem udzia  krucho ci w ogólnej ocenie w odczuciu konsumenckim stanowi 
40%, soczysto ci 10%, smaku 20% oraz akceptacja ogólna 30% [Thompson 2002; 
Thompson 2003; Polkinghorne i in. 2008; Watson i in. 2008]. Tym samym, stwierdzi
nale y, e dla australijskiego konsumenta najwa niejszym pojedynczym czynnikiem 
wp ywaj cym na odbiór mi sa wo owego jest krucho , a wraz z soczysto ci  i smakiem 
(czyli trzy czynniki podlegaj ce wp ywowi marmurkowato ci) stanowi  one najwa niejsze
atrybuty mi sa.
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Ocena poziomu marmurkowato ci, dokonywana w zak adach ubojowych przez 
klasyfikatorów na podstawie 10 barwnych standardów, ma na celu okre lenie dystrybucji 
i wielko ci cz steczek t uszczu ródmi niowego. Ocena dokonywana jest mi dzy 10 a 11 
lub 12 a 13 ebrem na przekroju poprzecznym najd u szego mi nia grzbietu, przy 
temperaturze w tuszy poni ej 12 C. Na przekroju poprzecznym najd u szego mi nia 
grzbietu oceniana jest równie  barwa mi sa, która okre lana jest na podstawie 9 barwnych 
standardów w skali od 1A (bardzo blady) do 7 (bardzo ciemny czerwony bordowy). 
Akceptowalna barwa mie ci si  w zakresie od 1B do 3. Barwa t uszczu jest równie
okre lana w oparciu o 10 standardów wizualnych w skali od 0 (bia y) do 9 ( ó ty) 
[Polkinghorne i in. 2008; Meat… 2010]. 

Ilo  t uszczu ródmi niowego w danym elemencie wp ywa znacz co na klas
jako ci mi sa wo owego. W Australii poziom marmurkowato ci jest oceniany w zak adach
ubojowych przez przeszkolonych pracowników na podstawie 10 barwnych standardów co 
100 jednostek, w skali od 200 do 1100. Ró nice stopnia marmurkowato ci mog  wi za  si
z ró nicami oceny konsumenckiej, a ró nica 3 punktów w ocenie konsumenckiej (w skali 
0-100 punktów) mo e wp yn  na klasyfikacj  danego elementu do klasy jako ci 
[Polkinghorne i in. 2008].  

W Tabeli 3 zestawiono wyniki dla opatki, rostbefu i zrazowej dolnej przy dwóch 
poziomach marmurkowato ci (400 i 600), przy których, w zale no ci od elementu, próby 
mog  by  zaliczone do ró nych klas jako ci. W przypadku opatki ró nica 3 punktów 
w ocenie konsumenckiej dla ró nych poziomów marmurkowato ci nie wp ywa na klas
jako ci. Natomiast dla zrazowej dolnej ró nica ta powoduje, e element o ni szej
zawarto ci t uszczu ródmi niowego jest poza klasyfikacj  [Polkinghorne i in. 2008; 
Meat… 2010]. 

Tabela 3. Ocena klasy jako ci mi sa wo owego w zale no ci od ró nych poziomów marmurkowato ci w Australii  

Table 3. Quality classes in groups of marbling in Australia 

opatka Rostbef Zrazowa dolna 
Marmurkowato Ocena

konsumencka 
Klasa

jako ci
Ocena

konsumencka 
Klasa

jako ci
Ocena

konsumencka 
Klasa

jako ci

400 56 3 57 3 44 Poza
klasyfikacj

600 59 3 64 4 47 3 

ród o: [MSA, 2010]. 

System ten jest unikatowy, gdy  okre la jako  mi sa dla poszczególnych elementów, 
a nie, jak to ma miejsce w przypadku klasyfikacji (S)EUROP, dla ca ej tuszy wo owej. 
Zastosowanie tego systemu pozwala na wskazanie konsumentom w a ciwego 
przeznaczenia i zasugerowanie metody obróbki cieplnej poszczególnych elementów, jak 
równie  gwarantuje wskazany przez system poziom jako ci ko cowej, a przez to 
i satysfakcj  konsumenta.  



102

Aspekt ekonomiczny klasyfikacji jako ciowej mi sa wo owego 

Polski konsument ma okre lone wymagania jako ciowe odno nie mi sa wo owego, 
którym obecnie produkcja wo owiny w Polsce nie jest w stanie sprosta . Spo ycie mi sa
wo owego w Polsce jest na niskim poziomie, w 2010 roku wynosi o jedynie 2,4 kg/os 
[Rocznik… 2011]. Mniejsze spo ycie mi sa wo owego spowodowane jest nie tylko nisk
jako ci , ale przede wszystkim jego przypadkow , czyli ma o powtarzaln  jako ci .
Sytuacja na rynku wo owiny w Polsce mo e ulec zmianie dzi ki projektowi 
„Optymalizacja produkcji wo owiny w Polsce zgodnie ze strategi  ‘od widelca do 
zagrody’”. Za o eniem tego projektu jest zwi kszenie poziomu innowacyjno ci polskiego 
sektora wo owiny przez badania, które przyczyni  si  maj  do stworzenia nowoczesnych 
rozwi za  w zakresie optymalizacji procesu produkcyjnego i dystrybucji oraz do wzrostu 
popytu na mi so wo owe. Wp yn  to mo e na zrównowa ony rozwój polskiej gospodarki 
i popraw  konkurencyjno ci polskich producentów ywca wo owego i wo owiny. Z bada
wynika, i  konsumenci s  w stanie p aci  wi cej za mi so o najwy szej (5 gwiazdek) 
i powtarzalnej jako ci, odpowiednio w Australii 349% w stosunku do ceny mi sa 
z najni szej klasy jako ci, w USA 386% Japonii 416% i Irlandii 269% [Lyford i in. 2010]. 

W Stanach Zjednoczonych mi so klasyfikowane do najlepszej klasy jako ci Prime 
charakteryzuje si  najwy szym stopniem marmurkowato ci i jest to najbardziej po dana
przez konsumentów klasa jako ci. Jednak mi so z tej klasy jest drogie ze wzgl du na to, e
jest go ma o na rynku (oko o 3%). Najbardziej popularne jest mi so pochodz ce z klasy 
jako ci Choice. Do tej klasy klasyfikowana jest ponad po owa mi sa wo owego w Stanach 
Zjednoczonych. Zawiera ona wystarczaj co du o t uszczu ródmi niowego, aby 
wykazywa  po dane cechy sensoryczne, a kosztuje mniej ni  mi so z klasy Prime. Mi so
wo owe zakwalifikowane do klasy Select charakteryzuje si  du o ni sz  zawarto ci
t uszczu ródmi niowego, a przez to mniejsz  krucho ci  oraz soczysto ci . Do tej klasy 
jest zaliczane oko o 1/3 mi sa wo owego [McCully 2012].  

Istnieje mo liwo cis ego okre lenia klas jako ci przez ich zwi zek z poziomem 
marmurkowato ci, co pozwoli oby równie  w Polsce na wi ksze zró nicowanie cen 
zarówno w skupie, jak i w sprzeda y detalicznej. Poszerzenie systemu klasyfikacji 
(S)EUROP o ocen  stopnia marmurkowato ci pozwoli oby na bardziej szczegó ow
klasyfikacj . Obecnie mi so wo owe w Polsce jest postrzegane jako mi so o niestabilnej 
jako ci, którego cena nie stanowi jej wyznacznika. Konsumenci w Polsce, którzy kupuj
wo owin , mog  si atwo zrazi  do tego rodzaju mi sa, gdy  za wysok  cen  mog  kupi
mi so wo owe o niezadowalaj cej jako ci. Z drugiej strony za nisk  cen  mog  zakupi
bardzo dobrej jako ci mi so. wiadczy to o niewykorzystanym potencjale tego rodzaju 
mi sa, które jako mi so o wyj tkowo wysokiej jako ci, mog oby by  sprzedane dro ej.

Podsumowanie

Prognozowanie jako ci mi sa wo owego jest problemem na skal wiatow . Wi e si
to z potrzeb  lepszego poznania i zrozumienia czynników i procesów maj cych wp yw na 
krucho , soczysto  i smakowito  mi sa i, co wa niejsze, z adaptacj  tej wiedzy 
w praktyce przemys u mi snego.

Zarówno w Europie, jak i w Polsce, klasyfikacja mi sa wo owego oparta jest na ocenie 
warto ci rze nej, która jest realizowana na podstawie wspólnotowego systemu klasyfikacji 
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tusz wo owych (S)EUROP. Klasyfikacja ta nie odnosi si  bezpo rednio do jako ci mi sa,
lecz do klasy uformowania i ot uszczenia tusz wo owych. Z tego wzgl du wo owina
dost pna w Polsce jest z punktu widzenia polskiego konsumenta produktem o nieznanej 
jako ci.

W Stanach Zjednoczonych, Australii czy Japonii do oceny jako ci mi sa wo owego 
brany jest równie  pod uwag  dodatkowy czynnik, którym jest marmurkowato , czyli 
zawarto  t uszczu ródmi niowego w mi sie. Ma to swoje szczególne znaczenie z racji 
tego, i  marmurkowato  wp ywa zarówno na krucho  mi sa, jak i jego smakowito  oraz 
soczysto , które zgodnie z wynikami bada  prowadzonych w Australii stanowi
najwa niejsze czynniki akceptacji konsumenckiej kulinarnego mi sa wo owego.
Uwzgl dnienie dodatkowych czynników przy ocenie i klasyfikacji mi sa pozwala na 
pe niejsze wyja nienie i ocen  jako ci ko cowej mi sa wo owego, a nawet na predykcj
akceptowalno ci konsumenckiej. Ustalenie klas jako ci wp ywa równie  na efekt 
ekonomiczny u przedsi biorców, poniewa  niska, rednia i najwy sza jako  wo owiny 

czy si  z jej zró nicowan  cen . St d wprowadzenie dodatkowych czynników przy 
klasyfikacji tusz czy elementów wo owych mo e przyczyni  si  do pe niejszej realizacji 
oczekiwa  konsumentów oraz uzyskiwania sta ej i powtarzalnej jako ci, jak równie
wy szych przychodów przedsi biorców. Najwa niejszym czynnikiem, o który nale a oby 
rozszerzy  klasyfikacj , powinien by , podobnie jak w Stanach Zjednoczonych, Japonii, 
czy Australii, udzia  t uszczu ródmi niowego na przekroju mi nia Longissimus dorsi.  

Wnioski

1. System klasyfikacji tusz wo owych (S)EUROP obowi zuj cy w Polsce nie odnosi 
si  bezpo rednio do jako ci mi sa, lecz do klasy uformowania i ot uszczenia tusz. 
Wo owina dost pna w Polsce jest z punktu widzenia polskiego konsumenta produktem 
o nieznanej jako ci.

2. Marmurkowato , czyli zawarto  t uszczu ródmi niowego w mi sie wp ywa na 
jego krucho , smakowito  oraz soczysto . Z tego wzgl du w Stanach Zjednoczonych, 
Australii czy Japonii jest ona brana pod uwag  w ocenie jako ci mi sa wo owego. 

3. Uwzgl dnienie poziomu marmurkowato ci w ocenie i klasyfikacji mi sa pozwala 
na pe niejsze wyja nienie i ocen  jako ci ko cowej mi sa wo owego, a nawet na predykcj
akceptowalno ci konsumenckiej, co umo liwia uzyskanie przez przedsi biorców wy szej
jego ceny. 
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