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Wsréd producentéw miesa stopniowo, ale konsekwentnie wy-
odrebnia sie grupa dostrzegajgca duze mozliwosci w sektorze
zywnosci o wysokiej jakosci zdrowotnej. W tym kontekscie wie-
le wskazuje na to, ze pozycja jagnieciny na rynku miesnym be-
dzie sie umacniac¢ w miare rozwoju dziatalnosci popularyzujgce;j
rezultaty prac osrodkéw naukowych zajmujgcych sie wptywem
diety na stan zdrowia konsumentow. Nalezy podkresli¢, ze w
Swietle wynikéw badan cech jakosciowych jagniecina jest zwy-
kle wysoko oceniana. Zalicza sie jg do mies dietetycznych, fa-
two strawnych i dobrze przyswajalnych [6, 11, 15], podkreslajgc
jej specyficzne walory smakowo-zapachowe i prozdrowotne [1,
19]. Wynika to z wysokiej wartosci biologicznej biatka [4, 7, 14]
oraz z korzystnego profilu kwaséw ttuszczowych ttuszczu $réd-
miesniowego [1, 4, 6]. Ponadto jest doskonatym Zrédtem wielu
sktadnikdbw mineralnych i witamin oraz sktadnikow funkcjonal-
nych o istotnym znaczeniu dla statusu zdrowotnego [19, 23, 24].
O jakosci jagnieciny w duzym stopniu decyduje genotyp zwie-
rzat [1, 11], jednak jej jakos¢ zdrowotna determinowana jest
gtéwnie czynnikami zywieniowymi. Mozna przyja¢, ze decyduje
udziat pasz naturalnych w dawkach pokarmowych jagniat i za-
sadniczo im jest on wyzszy, tym korzystniej [22, 25]. Odmienne
warunki chowu poszczegdlnych ras owiec, wynikajgce z ich
specyfiki, powodujg w konsekwencji znaczne réznice w jakosci
jagnieciny. Zagadnienia te podjeto w niniejszym opracowaniu,
poréwnujgc cechy jakosci zdrowotnej miesa jagnigt dwoch sto-
sunkowo odlegtych ras — skuddy i kamienieckiej, wystepujg-
cych w regionie Warmii i Mazur.

Skuddy, niegdy$ dos¢ powszechne na Warmii i Mazurach
[5], nalezg do owiec ogdlnouzytkowych. Moga jednak by¢ z po-
wodzeniem wykorzystane w kierunku miesnym, charakteryzujg
sie bowiem dobrym potencjatem rozrodczym i wysokimi walora-
mi miesa, a przy tym wykazujg duze zdolnosci adaptacyjne i
majg bardzo niskie wymagania [2, 16, 22]. Z kolei wetnisto-mie-
sha owca kamieniecka jest jedng z podstawowych ras zacho-
wawczych w Polsce, a w regionie warminsko-mazurskim wyste-
puje populacja o najwyzszej wartosci. Owce te sg wymagajace,
jednak w regionie dobrze zaadaptowane, a ich potencjat rozrod-
czy i cechy uzytkowosci miesnej gwarantujg efektywng produk-
cje jagniat rzeznych [20, 26, 27, 28, 29]. Wydaje sie, ze obie te
rasy moga odegrac istotng role w rozwoju produkcji zywnosci
regionalnej o wysokiej jakosci zdrowotnej.

W Katedrze Hodowli Owiec i K6z UWM w Olsztynie przepro-
wadzono badania miesa 24 tryczkéw — 12 rasy skuddy i 12 rasy
kamienieckiej, ubitych w wieku 100 dni. Skuddy pochodzity ze
stada uzytkowego w Wezdwce, z gospodarstwa ,Ciche Wody”
koto Wegorzewa, a kamienieckie ze stada zachowawczego w
Zajgczkach, nalezgcego do Zakftadu Produkcyjno-Doswiad-
czalnego w Batcynach. W obu stadach tryczki odchowywane
byty przy matkach. W okresie od urodzenia do 100. dnia zycia,
poza mlekiem matek, otrzymywaty pasze takie same jak ich
matki. W Wezowce byto to siano tgkowe ad libitum oraz ziarno
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owsa w niewielkich dawkach, natomiast w Zajgczkach stosowa-
no zywienie normowane, wykorzystujgc siano tgkowe, sianoki-
szonke z traw i roslin motylkowych oraz mieszanke tresciwg CJ.

Ubdj tryczkow i rozbidr tusz przeprowadzono zgodnie z me-
todyka Instytutu Zootechniki PIB [17]. Oceny jakosci miesa do-
konano na podstawie analizy préb pobranych z miesnia m. qu-
adriceps femoris. W ocenie uwzgledniono: sktad chemiczny,
zawartos¢ witaminy A (retinolu) i E (a-tokoferolu), zawarto$¢
cholesterolu oraz sktad kwasow ttuszczowych ttuszczu $rod-
migs$niowego. Dla ttuszczu $rédmigsniowego ustalono warto$¢
indeksow aterogennego i trombogennego, wedtug wzoroéw za-
proponowanych przez Librelotto i wsp. [18]. Oznaczenia cech
jakosci migsa wykonano w laboratoriach Katedry Towaroznaw-
stwa i Przetwdrstwa Surowcow Zwierzecych oraz Katedry Zy-
wienia Zwierzat i Paszoznawstwa Wydziatu Bioinzynierii Zwie-
rzat UWM w Olsztynie.

Tabela 1
Sktad chemiczny migsa oraz zawartos¢ cholesterolu
Rasa
Wyszczegdlnienie skuddy kamieniecka
X S X S
Sktad chemiczny (%):
sucha masa 24,72% 0,64 23,83% 0,57
biatko 21,69% 043 20,24® 0,60
tiuszcz 1,55 0,38 2,03* 0,12
popiot 1,07 0,07 1,07 0,03
Cholesterol (mg/100 g migsa) 37,47 7,81 49,78 11,99

A, B-P=<0,01; a, b—P<0,05

Analiza sktadu chemicznego miesa (tab. 1) wykazata istotng
przewage rasy skuddy nad rasg kamienieckg pod wzgledem
zawartosci suchej masy (P<0,01). Wigzato sie to z istotnym
zréznicowaniem w zakresie biatka i tluszczu. Migso tryczkow
skuddéw charakteryzowato sie wyzszg zawarto$cig biatka
(P<0,01), zatem jest bogatszym zrédtem aminokwasoéw, pomi-
mo ze sktad aminokwasowy biatka nie wyréznia skuddéw na tle
innych ras [2]. Z kolei w miesie tryczkow kamienieckich odnoto-
wano wyzszy poziom ttuszczu srodmiesniowego (P<0,01). Pre-
feruje to z punktu widzenia konsumentéw mieso skuddow, tym
bardziej, ze cechowato sig¢ ono nizszg o 32,85% (P<0,01) za-
wartos$cig cholesterolu. Ta wyjatkowo niska zawarto$¢ chole-
sterolu w migsie skudddéw, w poréwnaniu z migsem jagniat in-
nych ras [3, 4, 7], zastuguje na szczego6ine podkreslenie. Moz-
na to czesciowo tgczy¢ z wczedniejszym dojrzewaniem skud-
dow, co wigze sie z istotnymi zmianami w metabolizmie chole-
sterolu i w rezultacie moze prowadzi¢ do okresowego zmniej-
szenia jego odktadania w tkankach [21]. Przypuszczalnie jed-
nak zasadnicze znaczenie miato zywienie, oparte wytgcznie na
paszach naturalnych, co mogto wptywac¢ zaréwno posrednio
poprzez mleko matek, jak i bezposrednio na obnizenie poziomu
cholesterolu w migsie jagniat [25]. Niska zawarto$¢ cholestero-
lu jest konsekwencjg niskiej zawartosci ttuszczu, miedzy tymi
cechami wystepuje bowiem dodatnia korelacja [13].

Istotne réznice miedzy obiema rasami odnotowano w profi-
lu kwasow ttuszczowych ttuszczu srodmigsniowego (tab. 2).
Ttuszcz tryczkow skuddow zawierat istotnie wiecej kwaséw:
C14:1, C15:0, C16:1, C17:1, C20:1, C20:2 n-6, C20:5 n-3, C22:0,
C22:6 n-3 (P<0,01) oraz C18:2 n-6 cis9trans11 (P<0,05), nato-
miast w ttuszczu tryczkédw kamienieckich odnotowano wyzszg
koncentracje kwasow: C10:0 i C18:3 n-3 (P<0,01). Te réznice w
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Tabela 2
Profil kwasoéw ttuszczowych w ttuszczu srédmiesniowym (%)
Rasa
Kwasy skuddy kamieniecka
X S X S

C10:0 015> 0,04 029" 0,08
C12:0 0,74 0,14 0,76 0,25
Cc12:1 0,02 0,01 0,02 0,01
C14:0 5,35 1,03 5,77 1,23
C14:1 0,43 0,6 0,19® 0,04
C15:0 0,94* 0,07 0,72° 0,08
C16:0 25,08 1,83 26,00 1,82
C16:1 3,158 0,30 1,40° 0,21
C17:0 1,26 0,06 1,31 0,07
C17:1 0,84* 0,4 0,10° 0,03
C18:0 16,15 1,98 16,63 3,04
C18:1 37,63 1,72 38,01 3,57
C18:2n-6 432 082 453 1,39
C18:2 n-6 cis9trans11(CLA) 0,14*> 0,02 0,10° 0,07
C18:3n-3 0,73 0,16 0,89" 0,16
C20:0 0,18 0,09 0,17 0,06
C20:1 0,58 0,14 0,11® 0,02
C20:2 n-6 0,22 0112 0,03® 0,02
C20:4 n-6 0,94 0,22 1,34 0,94
C20:5 n-3 0,53 0112 0,21® 0,13
C22:0 041" 0,08 0,13 0,06
C22:6 n-3 0,22 0,03 0,11® 0,06
Kwasy nasycone (SFA) 50,27° 1,97 52,000 2,79
Kwasy jednonienasycone (MUFA) 42,60° 1,89 40,80 3,75
Kwasy wielonienasycone (PUFA) 7,09 1,13 7,21 2,54
Kwasy nienasycone (UFA) 49,73 1,97 48,01 2,79
MUFA : SFA 0,85 0,07 0,79 0,10
PUFA : SFA 0,14 0,02 0,14 0,05
UFA : SFA 0,99 0,08 0,93 0,10
PUFA : MUFA 0,17 0,03 0,18 0,08
PUFA n-6 561 1,00 6,000 2,28
PUFA n-3 1,48 023 121° 0,28
PUFA n-6 : PUFA n-3 383% 062 489" 0,89
Kwasy hipocholesterolemiczne (DFA) 65,88 2,81 64,64 3,31
Kwasy hipercholesterolemiczne (OFA) 34,12 2,81 3536 3,31
DFA : OFA 1,95 0,22 1,85 0,27
IA (indeks aterogenny) 0,63 0,08 0,68 0,10
IT (indeks trombogenny) 6,32 0,98 7,52 1,86

A, B-P=<0,01; a, b—P<0,05

IA =(C12:0+ C14:0 + C16:0) : (PUFA n-6 + PUFA n-3 + MUFA)
IT=(C14:0+ C16:0 + C18:0) : [0,5PUFA n-6 + 3PUFA n-3 + (PUFA n-3:
PUFA n-6)]

sktadzie kwasow ttluszczowych znalazty odzwierciedlenie w
proporcjach miedzy grupami kwasoéw. Ogolnie ujmujgc, byty
one korzystniejsze w przypadku tryczkéw rasy skuddy, ponie-
waz w ich tluszczu $rodmiesniowym znajdowato sie mniej kwa-
séw nasyconych, przy wyzszej zawartosci kwaséw jednoniena-
syconych (P<0,01). Ponadto, dzieki temu, ze zawierat on mniej
kwasow n-6 (P<0,01), a wiecej n-3 (P<0,05), nizszy byt stosu-
nek PUFA n-6 do PUFA n-3w poréwnaniu z ttuszczem tryczkéw
kamienieckich (P<0,01). Taki ukfad jest pozgdany, gdyz kwasy
ttuszczowe z grupy n-6 sg prekursorami bardzo aktywnych
eikozanoidéw (hormondéw tkankowych), ktérych nadmiar w sto-
sunku do eikozanoidéw pochodnych kwaséw grupy n-3 jest nie-
korzystny dla statusu zdrowotnego organizmu [9, 10]. Wedtug
norm polskich proporcja PUFA n-6:PUFA n-3 powinna ksztatto-
wac sie w granicach 4-6:1 [32], natomiast Holford [12] uwaza,
ze najlepiej jesli wynosi ona 2:1.

Analizujgc indeksy tluszczu srédmiesniowego — aterogenny i
trombogenny, stwierdzono, ze jedynie warto$¢ indeksu trombo-
gennego byta na wyzszym poziomie u tryczkow kamienieckich,
jednak réznicy w stosunku do skuddow nie potwierdzono staty-
stycznie. Indeksy te mogg wskazywac na kierunek ewentualne-
go oddziatywania spozywanego ttuszczu jagniecego. Zostaty
one skonstruowane na podstawie rezultatdow badan dotycza-
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cych znaczenia kwaséw ttluszczowych w organizmie [18, 30].
Kwasy ttuszczowe nasycone o 12, 14 i 16 atomach wegla
(C12:0, C14:0i C16:0) uwaza sie za aterogenne, gdyz powodujg
wzrost poziomu cholesterolu oraz jego frakcji LDL w osoczu
krwi. Z kolei kwasy ttuszczowe nasycone o 14, 16 i 18 atomach
wegla (C14:0, C16:0 i C18:0) uznawane sg za trombogenne, po-
niewaz stymulujg agregacje ptytek krwi. Dziatanie antymiaz-
dzycowe przypisuje sie¢ kwasom tluszczowym jednonienasyco-
nym (MUFA) oraz wielonienasyconym (PUFA), z rodziny n-6 i
n-3. W kontekscie tego, wyzsze wartosci indekséw moga suge-
rowac nizszg jakos¢ zdrowotng miegsa.

Poréwnujac zawarto$¢ witamin odnotowano, ze zaréwno wi-
taminy A, jak i E byto wiecej w miesie skudddéw (rys). W obu
przypadkach potwierdzono statystycznie przewage tej rasy nad
kamienieckg; wynosita ona, odpowiednio: 26,82% (P<0,05)
oraz 46,37% (P<0,01). Nalezy sgdzi¢, ze wykazane roznice sg
konsekwencjg odmiennych warunkéw zywienia skudddéw, a
przede wszystkim ograniczonego udziatu paszy tresciwej w
dawkach pokarmowych. Wedtug Wooda i wsp. [31] poziom wi-
tamin w miesie jagniat jest nizszy, gdy ich zywienie bazuje na
paszach tresciwych. Zatem zywienie paszami naturalnymi, za-
sobnymi w witaminy [8], moze w istotny sposob przyczynic¢ sie
do wzrostu ich koncentracji w miesie jagniat.

W podsumowaniu nalezy stwierdzi¢, ze prozdrowotne cechy
miesa jagnigt rasy skuddy ksztattowaty sie korzystniej w porow-
naniu z rasg kamieniecka. Zawierato ono wigcej biatka, przy
nizszej zawartosci ttuszczu sréodmiesniowego i cholesterolu
oraz bardziej pozgdanym profilu kwaséw ttuszczowych, a mia-
nowicie wyzszym udziale kwaséw nienasyconych oraz lepszej
proporcji miedzy grupami kwasoéw n-6 i n-3. Ponadto mieso
skuddéw cechowato sie zdecydowanie wyzszg koncentracjg
witamin Ai E.

Przedstawione dane wskazujg na duze zréznicowanie ja-
gnieciny w zakresie jej cech prozdrowotnych. Sugeruje to, ze
konsument tego miesa powinien dokonywac racjonalnego wy-
boru, jesli jest Swiadomy jego waloréw i zalezy mu na ich wyko-
rzystaniu. Czy jednak ma takg mozliwos¢? Nalezy sgdzi¢, ze w
perspektywie do produktu finalnego bedzie dotgczona szczego-
towa informacja o srodowisku hodowlanym, w tym takze o wa-
runkach zywienia jagnigt, pozwalajgca na realizacje preferenc;ji
konsumenta. Jednak juz dzisiaj, jesli nawet takie informacje sg
niedostepne, to kryterium wyboru moze byc¢ rasa owiec. Zatem
warto wiedzie¢, ze skuddy sg szczegolnie predysponowane do
wykorzystywania naturalnych zrodet pasz i uwaza sie je, podob-
nie jak wrzosowki, za typ owcy ,samoobstugujgcej si¢”, zdolnej
przetrwa¢ w naturalnym srodowisku przez znaczng czes¢ roku
bez wigkszej ingerencji hodowcy. To niejako gwarantuje wysokg
jakos¢ zdrowotng pozyskiwanego od nich miesa.

Mg
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AB-P<0,01;a, b-P<0,05
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Standard wagowy jagniat
jako czynnik wartosci
rzeznej i jakosci migsa

Malgorzata Przegalinska-Goraczkowska

Uniwersytet Technologiczno-Przyrodniczy w Bydgoszczy

Konsumpcja jagnieciny w naszym kraju byta i nadal jest bardzo
mata, i ogranicza sie gtéwnie do jagnigt w Srednich i wysokich
standardach wagowych, czyli ubijanych w przedziale wagowym
25-45 kg. W Polsce nie ma w ogole tradycji pozyskiwania miesa z
lekkich jagnigt rzeznych typu mlecznego (ubijanych bezposrednio
po odsadzeniu od matek przy masie ciata do 25 kg). Byto to do
niedawna uzasadnione nie tylko brakiem zainteresowania krajo-
wych konsumentow tego typu jagniecing, ale réwniez bezwzgled-
nie nizszg ich wartoscig finansowa. W zwigzku z nastepujgcymi w
ostatnich latach zmianami kierunkéw eksportu zywca jagnigecego,
coraz korzystniejszymi relacjami cen na jagnieta w najlzejszych
kategoriach wagowych oraz mozliwoscig zaoszczedzenia dro-
gich pasz tresciwych, obserwuije sie staty wzrost zainteresowania
hodowcow produkcjg jagnigt rzeznych w najnizszych standardach
wagowych, sprzedawanych na eksport bezposrednio po zakon-
czeniu ssania matek w wieku okoto 100 dni [29].

Za granicg, szczegolnie na najbardziej interesujgcym dla
eksportu krajowych jagnigt rzeznych rynku krajow UE, istnieje
duze i mocno ugruntowane zréznicowanie upodobarn konsu-
menckich co do standardu wagowego jagniat rzeznych [1]. W
pewnym uproszczeniu mozna stwierdzi¢, ze konsumenci z p6t-
nocnych regionéw naszego kontynentu preferujg mieso jagniat
ciezszych, a w krajach Europy potudniowej dominuje popyt na
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mieso jagniat lekkich (typu mlecznego) oraz w $rednich stan-
dardach wagowych.

W naszym kraju produkcje lekkich jagniat rzeznych typu
mlecznego rozpoczeto najwczesniej w regionach gorskich (na
Podhalu), co zwigzane byto z zainteresowaniem kontrahentéw
wtoskich tego typu zywcem [16]. Byto to zbiezne w duzym stop-
niu z interesem hodowcéw owiec z tego regionu, dla ktérych
wczesna sprzedaz jagniat, bezposrednio od matek, pozwalata
przyspieszy¢ rozpoczynanie doju towarowego owiec oraz za-
oszczedzi¢ deficytowe w tym regionie pasze tresciwe, niezbed-
ne przy tuczu jagnigt do wyzszych standardéw wagowych. Tak
wiec na Podhalu, od kiedy pojawita sie mozliwos$¢ korzystnego
eksportu mlecznych jagnigt do Wtoch, zatrzymywanie ich do
dalszego tuczu nie jest ekonomicznie uzasadnione.

W ostatnich latach takze w innych regionach kraju systema-
tycznie wzrasta udziat jagniat lekkich i w $rednich standardach
wagowych w puli jagnigt rzeznych sprzedawanych na eksport
[29]. Tendencja ta jest stymulowana znacznie wyzszymi cenami
za jednostke masy ciata takich jagnigt, w poréwnaniu z jagnie-
tami w wyzszych standardach wagowych. W zwigzku z tym,
obecnie zaréwno ze wzgledu na preferencje konsumentéw
zwigzane z wysokg jakoscig dietetyczng tego miesa [6], jak i ze
wzgledow gospodarczych [18, 21], coraz bardziej preferowana
jest produkcja jagniat Izejszych.

W ostatnim dziesiecioleciu w kilku krajowych osrodkach na-
ukowych podjeto badania, ktérych przedmiotem byto okreslenie
wartosci rzeznej i jakosci miesa jagniat lekkich typu mlecznego
i tuczonych do s$rednich standardow wagowych (20-30 kg). Na
szerszg skale prace nad uwarunkowaniami jako$ci miesa
mlecznych jagnigt rzeznych, gtéwnie genetycznymi, rozpoczat
w naszym kraju zespo6t profesora H. Brzostowskiego z UWM w
Olsztynie [7, 8, 9, 10, 11, 25, 26]. W serii przeprowadzonych
doswiadczen stwierdzono wysoka jakos¢ dietetyczng miesa ja-
gnigt mlecznych ubijanych juz od wieku 50 dni oraz istotne zr6z-
nicowanie genetyczne w tym zakresie, w zaleznosci od rasy
jagniagt oraz stosowanych schematéw krzyzowania towarowe-
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