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Osiągnięcia w dziedzinie badań dotyczących żywności i żywie-
nia kierują coraz większą uwagę konsumentów na jakość pro-
duktów. Zainteresowanie budzi szczególnie żywność funkcjo-
nalna, mająca istotne znaczenie dla statusu zdrowotnego orga-
nizmu człowieka. Owce stanowią cenne źródło tego rodzaju 
żywności, a jagnięcina wyróżnia się walorami prozdrowotnymi 
[10]. O jej jakości zdrowotnej decyduje w dużej mierze udział 
pasz naturalnych w żywieniu jagniąt i zasadniczo im jest on 
wyższy, tym wyższa jakość mięsa [14]. W zimowym żywieniu 
jagniąt jako pasze podstawowe stosuje się kiszonki, głównie  

z traw oraz roślin z upraw polowych, wśród których najbardziej 
rozpowszechnione są lucerna i koniczyna czerwona. Rodzaj ki-
szonki może mieć istotny wpływ na cechy użytkowości mięsnej 
jagniąt [7]. Szczególną rolę w tym zakresie przypisuje się koni-
czynie czerwonej, m.in. ze względu na wysoką aktywność 
oksydazy polifenolowej (PPO) hamującej lipolizę i proteolizę 
żwacza [3, 18, 19]. Fraser i wsp. [4] oraz Lourenço i wsp. [8] 
wykazali jednoznacznie, że wprowadzenie do diety jagniąt koni-
czyny czerwonej, tak w formie zielonki, jak i kiszonki, wywołuje 
zmiany w zakresie jakości zdrowotnej mięsa. Różnice w skła-
dzie frakcji węglowodanowych oraz w przebiegu fermentacji 
podczas zakiszania różnych surowców roślinnych mogą wpły-
wać na wielkość pobrania kiszonek. Równocześnie rodzaj su-
rowca determinuje procesy proteolizy, lipolizy oraz deaminacji i 
dekarboksylacji aminokwasów, co w konsekwencji wpływa na 
pobranie energii, związków azotowych oraz lipidów. Następczo 
może to oddziaływać na produkcyjność zwierząt żywionych 
różnymi kiszonkami, jak i na jakość pozyskiwanych produktów. 

Badania w tym kierunku zostały podjęte w Katedrze Hodow-
li Owiec i Kóz przy ścisłej współpracy z Katedrą Żywienia Zwie-
rząt i Paszoznawstwa oraz Towaroznawstwa i Przetwórstwa 
Surowców Zwierzęcych UWM w Olsztynie. Ich celem było okre-
ślenie efektów żywienia jagniąt kiszonką z trawy, lucerny lub 
koniczyny czerwonej. Przeprowadzono je na 24 tryczkach jedy-
nakach owcy kamienieckiej, odłączonych od matek w wieku ok. 
70 dni. Tryczki podzielone na 3 analogiczne grupy żywiono 
przez 60 dni kiszonkami sporządzonymi w balotach cylindrycz-
nych, stosowanymi ad libitum: grupa KC – kiszonka z koniczyny 
czerwonej, grupa L – kiszonka z lucerny i grupa T – kiszonka z 
trawy. Tryczki utrzymywano przez cały okres badań w indywi-
dualnych kojcach, w tych samych warunkach mikroklimatycz-
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nych, rejestrując ilość zadawanych pasz i niewyjadów. Poza ki-
szonką wszystkie tryczki otrzymywały 0,5 kg/szt./dzień śruty 
jęczmiennej oraz 12,5 g/szt./dzień premiksu (2,5% dawki paszy 
treściwej). Premiks mineralno-witaminowy zawierał: węglan 
wapniowy (15,95%), chlorek sodowy (10%), tlenek magnezowy 
(5%), fosforan sodowo-wapniowy (4%), mikroelementy (Mn, Zn, 
Cu, Se, Co), witaminy (A, D, E oraz z grupy B). Próbki stosowa-
nych pasz poddano analizom chemicznym przed rozpoczęciem 
doświadczenia oraz 3-krotnie w trakcie trwania doświadczenia 
żywieniowego. 

Rezultaty badań opublikowano w 3 rozprawach naukowych 
[11, 12, 17]. Istotą tych badań było określenie możliwości od-
działywania na produkcyjność jagniąt, w tym szczególnie na 
jakość jagnięciny poprzez czynnik żywieniowy, a konkretnie 
rodzaj kiszonki zastosowanej w tuczu. W niniejszym opracowa-
niu zaprezentowano ważniejsze cechy charakteryzujące tem-
po wzrostu jagniąt oraz jakość ich mięsa, z uwzględnieniem 
jego cech prozdrowotnych. Opracowanie wskazuje na pewne 
tendencje, które powinny być weryfikowane w dalszych pra-
cach z tego zakresu, zanim zostaną opracowane zalecenia 
praktyczne.
Jakość kiszonek i pobranie składników pokarmowych
Kiszonki doświadczalne wyprodukowano w Stacji Doświad-
czalnej w Łężanach, należącej do Uniwersytetu Warmińsko- 
-Mazurskiego w Olsztynie. Do badań użyto zielonki z drugiego 
pokosu lucerny (odmiana Alba), koniczyny czerwonej (odmia-
na Nike) i kostrzewy czerwonej (odmiana Godolin) będących w 
drugim roku wegetacji. Wszystkie rośliny skoszono w 44-dnio-
wym odroście, tego samego dnia. Surowiec zbierano prasą 
zwijającą firmy Claass (gęstość 180 kg suchej masy/m3) po 48 
godzinach podsuszania na pokosach. Czas pomiędzy uformo-
waniem beli a jej hermetycznym zabezpieczeniem nie prze-
kroczył 60 minut. Baloty zostały owinięte 6 warstwami folii roz-
ciągliwej (30 µm x 750 mm), owijarką stacjonarną SIPMA Ltd. 
Białystok. 

Dane przedstawione w tabeli 1. wskazują, że badane kiszon-
ki różniły się zawartością analizowanych składników chemicz-
nych oraz produktów fermentacji. 

Zawartość suchej masy w kiszonkach z trawy i koniczyny 
czerwonej była większa (p≤0,01) w porównaniu do kiszonki z 

lucerny. Istotne różnice między kiszonkami wystąpiły w zawar-
tości NDF (p≤0,01) i ADF (p≤0,05). Kiszonka z trawy zawierała 
najwięcej NDF, a najmniej ADF. Z kolei kiszonka z lucerny cha-
rakteryzowała się najniższą zawartością NDF i najwyższą za-
wartością ADF. W tej kiszonce występowało więcej niż w pozo-
stałych białka surowego (p≤0,05) oraz azotu amonowego 
(p≤0,05). Jednocześnie cechowała się ona najniższym udzia-
łem azotu białkowego w azocie ogólnym (p≤0,05). Kiszonkę z 
trawy wyróżniała intensywność fermentacji, o czym świadczy 
największa zawartość kwasu mlekowego (p≤0,05) i octowego 
(p≤0,01) oraz LKT (p≤0,05). Najmniej kwasu mlekowego 
(p≤0,05) stwierdzono w kiszonce z lucerny, natomiast najniższy 
(p≤0,05) poziom LKT, w tym kwasu octowego (p≤0,01), wystę-
pował w kiszonce z koniczyny czerwonej. Różnice w jakości ki-
szonek rzutowały na pobranie składników pokarmowych. Ja-
gnięta żywione kiszonką z lucerny (grupa L) pobierały istotnie 
więcej suchej masy, białka oraz energii (p≤0,01) pochodzących 
z kiszonki w porównaniu do jagniąt żywionych pozostałymi ki-
szonkami. U jagniąt otrzymujących kiszonkę z koniczyny czer-
wonej (grupa KC) stwierdzono wyższe, w stosunku do jagniąt 
otrzymujących kiszonkę z trawy (grupa T), pobranie EM pocho-
dzącej z kiszonki (p≤0,05), natomiast zbliżone było pobranie 
suchej masy. 
Tempo wzrostu jagniąt
Dane charakteryzujące tempo wzrostu tryczków przedstawiono 
w tabeli 2. 

Tabela 2
Masa ciała oraz przyrosty dzienne [17]

Wyszczególnienie
Grupa

SEM
KC L T

Masa ciała (kg)
    na starcie 22,63 22,63 22,71 0,22
    po 60 dniach badań 33,66a 34,69A 31,75Bb 0,42
Przyrosty dobowe (g) 183,85a 201,04A 150,59Bb 6,42
Wykorzystanie paszy (kg s.m./kg) 5,21a 5,39a 6,36b 0,07
KC – koniczyna czerwona, L – lucerna, T – trawa  
A, B – p≤0,01; a, b – p≤0,05

Tabela 1
Skład chemiczny kiszonek oraz pobranie z nich składników pokarmo-
wych [17]

Wyszczególnienie
Kiszonki

SEM
KC L T

Sucha masa (g/kg) 420,7A 359,8B 413,5A 15,51
pH 4,58 4,49 4,35 0,055
Zawartość w suchej masie (g/kg)
    białko surowe 159,9b 167,2a 155,2b 6,64
    NDF 509,3B 462,1C 590,1A 13,82
    ADF 426,0a 434,9a 395,3b 14,17
    N białkowy (g/kg N ogólnego) 499,4a 392,3b 506,5a 15,81
    N amonowy (g/kg N ogólnego) 23,4b 66,4a 17.5b 3,42
    kwas mlekowy 46,3b 38,1c 54,2a 4,22
    kwas octowy 7,3B 14,0A 15,4A 1,12
    kwas masłowy 3,2 1,4 2,1 1,19
    LKT 13,9b 16,3a 19,7a 1,67
EM (MJ) 9,66 9,98 8,35 0,22
Dzienne pobranie (g)
    sucha masa 519,7B 645,6A 528,2B 25,2
    białko surowe 83,1B 108,7A 82,8B 2,18
    EM (MJ) 5,02Ba 6,44A 4,41Bb 0,22
KC – koniczyna czerwona, L – lucerna, T – trawa 
NDF – włókno neutralno-detergentowe, ADF – włókno kwaśno-detergentowe, 
N – azot; LKT – lotne kwasy tłuszczowe; EM – energia metaboliczna.  
A, B – p≤0,01; a, b – p≤0,05

Średnia masa ciała tryczków, zbliżona na starcie we wszyst-
kich grupach, była istotnie zróżnicowana po 60 dniach do-
świadczenia. Po 60-dniowym okresie tuczu najwyższą masę 
ciała uzyskały tryczki grupy L, przewyższając o 2,94 kg 
(9,25%) grupę T (p≤0,01). Tryczki grupy KC także uzyskały 
końcową masę ciała wyższą w porównaniu z tryczkami grupy 
T, a przewagę wynoszącą 1,91 kg potwierdzono statystycznie 
przy p≤0,05. W grupach otrzymujących kiszonki z motylkowa-
tych odnotowano lepsze wykorzystanie składników pokarmo-
wych pasz w porównaniu do grupy żywionej kiszonką z trawy 
(p≤0,05).
Jakość mięsa
Próby do oznaczenia cech jakości mięsa pobierano z mięśnia 
longissimus dorsi, po 24 godzinach chłodzenia tusz w temp. 
4oC. Wyniki analizy podstawowego składu chemicznego mięsa 
tryczków oraz jego cech fizykochemicznych i sensorycznych 
przedstawiono w tabeli 3. Wykazano, że mięso tryczków żywio-
nych kiszonką z koniczyny czerwonej charakteryzowało się 
większą zawartością tłuszczu w porównaniu z mięsem zwierząt 
żywionych kiszonką z kostrzewy czerwonej (p≤0,05). Średnia 
zawartość pozostałych podstawowych składników chemicz-
nych (sucha masa, białko ogólne, popiół) w mięsie jagniąt po-
równywanych grup była zbliżona.

Nie stwierdzono istotnych różnic między średnimi wartościa-
mi pH48 mięsa tryczków oraz wartościami parametrów L* (ja-
sność), a* (udział barwy czerwonej) i b* (udział barwy żółtej), 
charakteryzujących barwę ich mięsa. Mięso tryczków żywio-
nych kiszonką z kostrzewy czerwonej odznaczało się większym 
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wyciekiem naturalnym (p≤0,05) oraz termicznym (p≤0,01) w po-
równaniu z mięsem zwierząt żywionych kiszonką z koniczyny 
czerwonej, a także większym (p≤0,01) wyciekiem termicznym w 
porównaniu z mięsem zwierząt otrzymujących kiszonkę z lucer-
ny. Ocena sensoryczna mięsa wykazała jego wysoką jakość, 
niezależnie od sposobu żywienia zwierząt. Odnotowano jednak 
tendencję do nieco gorszej jakości mięsa tryczków żywionych 
kiszonką z kostrzewy czerwonej pod względem pożądalności 
smaku, soczystości oraz kruchości. Potwierdziły to również wy-
niki pomiaru siły cięcia mięsa. W przypadku pożądalności sma-
ku mięsa tryczków żywionych kiszonką z kostrzewy czerwonej i 
kiszonką z lucerny różnica między średnimi grup okazała się 
statystycznie istotna (p≤0,05). 

Żywienie tryczków różnymi kiszonkami wpłynęło istotnie na 
zawartość witaminy E w mięsie (tab. 4). Mięso tryczków grupy 
T, żywionej kiszonką z trawy, zawierało najwięcej tej witaminy, 
a jej poziom był istotnie wyższy (p≤0,01) w porównaniu z mię-
sem grupy L, żywionej kiszonką z lucerny.

Zastosowane kiszonki wywarły niewielki wpływ na profil 
kwasów tłuszczowych tłuszczu śródmięśniowego. Tłuszcz 
tryczków żywionych kiszonką z koniczyny czerwonej (grupa 
KC) charakteryzował się najwyższą zawartością kwasów wielo-
nienasyconych (PUFA n-3). Istotność różnic potwierdzono sta-
tystycznie, jednak tylko w stosunku do grupy T (p≤0,05). Tłuszcz 
grupy KC cechował się najniższą proporcją PUFA n-6/PUFA 
n-3, a różnicę w tym zakresie potwierdzono statystycznie w so-
sunku do grupy T (p≤0,05).
Podsumowanie
Przeprowadzone badania wykazały najlepsze efekty tuczu, 
mierzone tempem wzrostu tryczków, w grupie żywionej kiszon-
ką z lucerny. Było to następstwem najwyższego pobrania ki-
szonki, a tym samym najwyższej podaży energii metabolicznej 
i białka. Żywienie kiszonką z koniczyny czerwonej również sty-
mulowało tempo wzrostu jagniąt w porównaniu do żywienia ki-
szonką z trawy, mimo zbliżonego pobrania tych kiszonek, dzięki 
lepszemu wykorzystaniu składników pokarmowych paszy. Re-
zultaty te potwierdzają wyniki badań Marleya i wsp. [9], którzy 
wykazali niższe efekty produkcyjne jagniąt żywionych kiszonką 

z życicy mieszańcowej w porównaniu z kiszonkami z koniczyny 
czerwonej czy lucerny. Analiza cech charakteryzujących jakość 
mięsa jagniąt wskazuje na różne oddziaływanie kiszonek stoso-
wanych podczas tuczu. Kiszonka z koniczyny czerwonej sprzy-
jała odkładaniu tłuszczu śródmięśniowego. Wzrost zawartości 
tłuszczu śródmięśniowego może być oceniany negatywnie, jed-
nak zbyt niski jego poziom pogarsza soczystość mięsa. Należy 
podkreślić, że tłuszcz ten zawierał najwięcej kwasów PUFA 
n-3, a najmniej kwasów PUFA n-6 i w konsekwencji charaktery-
zował się najniższym stosunkiem PUFA n-6/PUFA n-3. Kwasy 
polienowe należą do substancji bioaktywnych. Są prekursorami 
eikozanoidów – prostaglandyn, prostacyklin, tromboksanów, 
leukotrienów oraz lipoksyn – hormonów tkankowych o szerokim 
spektrum działania w organizmie [15, 16]. Eikozanoidy pochod-
ne kwasów rodziny n-6 są bardziej biologicznie aktywne i ich 
nadmiar w stosunku do pochodnych z kwasów rodziny n-3 
może wpływać niekorzystnie na status zdrowotny organizmu. 
Stąd zaleca się, aby stosunek między ilością kwasów wielonie-
nasyconych z rodziny n-6 i n-3 w diecie kształtował się poniżej 
4 [21]. W tym kontekście najlepsze efekty uzyskano przy żywie-
niu jagniąt kiszonką z koniczyny czerwonej, natomiast mniej 
pożądane przy żywieniu kiszonką z trawy. Wyższa zawartość 
kwasów PUFA n-3 w mięsie jagniąt żywionych kiszonką z koni-
czyny czerwonej potwierdza rezultaty badań Richardsona i 
wsp. [13] przeprowadzonych na bydle. Podobny skutek w odnie-
sieniu do mleka krów wykazali Dewhurst i wsp. [3]. Steinshamn 
i wsp. [18], porównując wpływ gatunku koniczyny w kiszonkach 
z traw oraz koniczyny stwierdzili, że żywienie krów kiszonką z 
udziałem koniczyny czerwonej wpływa korzystniej na profil 
kwasów tłuszczowych mleka w porównaniu z żywieniem ki-
szonką z udziałem koniczyny białej. Zmiany polegały na wzro-
ście koncentracji kwasów nienasyconych, szczególnie z rodziny 
PUFA n-3. Badania Lee i wsp. [5] sugerują, że efekty te mogą 
być następstwem niskiego stopnia biohydrogenacji kwasów 
tłuszczowych w żwaczu i w konsekwencji wysokiego wchłania-
nia kwasów PUFA n-3 w jelicie cienkim. Mechanizm polega 
m.in. na hamowaniu lipolizy umożliwiającej biohydrogenację, a 
istotną rolę w tym zakresie odgrywa oksydaza polifenolowa 
(PPO), która w koniczynie czerwonej jest szczególnie aktywna 
[6, 20]. Powstające w wyniku oksydacji przez PPO kompleksy 
białkowo-fenolowe są inhibitorami lipaz, co w efekcie ogranicza 

Tabela 3
Cechy jakości mięsa [12]

Wyszczególnienie
Grupa

SEM
KC L T

Skład chemiczny (%)
    sucha masa 24,6 23,9 23,7 0,20
    białko 19,8 19,7 19,9 0,12
    tłuszcz 3,51a 2,56 2,32b 0,23
    popiół 1,07 1,11 1,10 0,01
pH24 5,65 5,65 5,66 0,02
Barwa
    L* 43,9 43,7 43,0 0,47
    a* 13,6 13,4 13,5 0,15
    b* 13,5 13,4 13,2 0,25
Wodochłonność (cm2) 6,96 7,30 7,04 0,21
Wyciek naturalny (%) 2,27b 2,77 3,29a 0,18
Wyciek termiczny (%) 35,30B 36,06B 39,55A 0,61
Cechy sensoryczne (pkt.)
    intensywność zapachu 4,07 3,81 3,94 0,16
    pożądalność zapachu 4,57 4,38 4,38 0,13
    intensywność smaku 4,43 4,13 4,38 0,10
    pożądalność smaku 4,64 4,94a 4,31b 0,11
    soczystość 4,43 4,63 4,19 0,13
    kruchość 4,36 4,38 4,06 0,13
Siła cięcia (N) 29,4 29,3 32,2 0,87
KC – koniczyna czerwona, L – lucerna, T – trawa  
A, B – p≤0,01; a, b – p≤0,05

Tabela 4
Zawartość cholesterolu oraz witamin A i E w mięsie oraz profil kwasów 
tłuszczowych tłuszczu śródmięśniowego [11]

Wyszczególnienie
Grupa

SEM
KC L T

Cholesterol (mg/100 g mięsa) 56,09 55,91 68,69 4,15
Witamina A (μg/100 g mięsa) 52,20 45,95 53,25 2,04
Witamina E (μg/100 g mięsa) 38,31 27,58B 60,64A 5,15
Kasy tłuszczowe (%)
    nasycone (SFA) 55,75 55,23 54,44 0,47
    nienasycone (UFA) 44,25 44,77 45,56 0,47
    jednonienasycone (MUFA) 38,48 38,88 39,46 0,36
    wielonienasycone (PUFA) 5,77 5,89 6,11 0,22
    wielonienasycone (PUFA) n-6 4,41 4,73 5,01 0,21
    wielonienasycone (PUFA) n-3 1,36 a 1,16 1,09 b 0,04
    hipocholesterolemiczne (DFA) 64,45 65,37 64,23 0,33
    hipercholesterolemiczne (OFA) 35,55 34,63 35,77 0,33
UFA/SFA 0,80 0,81 0,84 0,02
PUFA/SFA 0,10 0,11 0,11 0,01
MUFA/SFA 0,69 0,71 0,73 0,01
PUFA/MUFA 0,15 0,15 0,16 0,01
PUFA n-6/PUFA n-3 3,36 b 4,04 4,60 a 0,20
DFA/OFA 1,82 1,89 1,80 0,03
KC – koniczyna czerwona, L – lucerna, T – trawa  
A, B – p≤0,01; a, b – p≤0,05 
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zakres lipolizy w kiszonkach i w żwaczu. Wydaje się, że może to 
być jeden z mechanizmów wpływających na wzrost zawartości 
tłuszczu śródmięśniowego. W badaniach własnych wykazano 
wyraźnie wyższą koncentrację witaminy E w mięsie tryczków 
żywionych kiszonką z traw. Witamina E odgrywa kluczową rolę 
w kształtowaniu jakości mięsa [2]. W szczególnym stopniu doty-
czy to przeżuwaczy, gdzie jej wysoki poziom, związany z żywie-
niem trawami, zapobiega utlenianiu kwasów tłuszczowych 
PUFA i stabilizuje kolor mięsa [21]. Uzyskane wyniki mogą su-
gerować, że kiszonka z traw stanowiła bogatsze jej źródło  
w porównaniu z kiszonkami z roślin motylkowatych, a szczegól-
nie z lucerny. Wskazują na to rezultaty badań Antoszkiewicz [1], 
które wykazały, że zielonki z traw charakteryzowały się wyższą 
koncentracją witaminy E, a szczególnie jej głównej frakcji 
α-tokoferolu, w porównaniu z zielonkami z roślin motylkowa-
tych. W konsekwencji rzutowało to na zawartość obu kompo-
nentów w kiszonkach sporządzonych z tych zielonek. Autorka 
wykazała również, że kiszonki z koniczyny czerwonej były bo-
gatsze w α-tokoferol niż kiszonki z lucerny. Zatem niższa za-
wartość witaminy E w mięsie tryczków żywionych kiszonkami z 
roślin motylkowatych, a zwłaszcza z lucerny, może być skut-
kiem niższej jej podaży w tych paszach. Ponadto w mięsie ja-
gniąt żywionych kiszonką z lucerny odnotowano tendencję do 
niższej koncentracji witaminy A.

W konkluzji można stwierdzić, że gatunek zakiszanych roślin 
może mieć istotny wpływ na efekty tuczu jagniąt oraz jakość ich 
mięsa, w tym także na jego cechy prozdrowotne. Poznanie me-
chanizmów oddziaływania w tym zakresie wymaga dalszych 
badań, dających ostatecznie podstawę do opracowania zale-
ceń praktycznych.
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Results of research on fattening performance and meat quality of lambs fed silage prepared from various plant materials 
Summary

In this study we determined the effects of feeding lambs silage prepared from red clover, alfalfa or grass. Different types 
of silage were found to have different effects on the growth rate and meat characteristics of lambs. The best fattening 
performance was obtained using alfalfa silage. The use of red clover silage also yielded better results in this regard in 
comparison with grass silage. The meat of lambs fed silage from plants of the Fabaceae family was of higher quality. The 
use of red clover silage increased the content of intramuscular fat, but the fatty acid profile was the most beneficial due to 
the higher concentration of n-3 PUFA and lower concentration of n-6 PUFA. Content of vitamins A and E was also higher 
than in lambs fed alfalfa silage. A tendency towards reduced meat quality was observed in lambs fed grass silage, in terms 
of drip loss, thermal drip, flavour, juiciness, tenderness, and cholesterol content.
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