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Konsumpcja jagnięciny w naszym kraju była i nadal jest bardzo 
mała, i ogranicza się głównie do jagniąt w średnich i wysokich 
standardach wagowych, czyli ubijanych w przedziale wagowym 
25-45 kg. W Polsce nie ma w ogóle tradycji pozyskiwania mięsa z 
lekkich jagniąt rzeźnych typu mlecznego (ubijanych bezpośrednio 
po odsadzeniu od matek przy masie ciała do 25 kg). Było to do 
niedawna uzasadnione nie tylko brakiem zainteresowania krajo-
wych konsumentów tego typu jagnięciną, ale również bezwzględ-
nie niższą ich wartością finansową. W związku z następującymi w 
ostatnich latach zmianami kierunków eksportu żywca jagnięcego, 
coraz korzystniejszymi relacjami cen na jagnięta w najlżejszych 
kategoriach wagowych oraz możliwością zaoszczędzenia dro-
gich pasz treściwych, obserwuje się stały wzrost zainteresowania 
hodowców produkcją jagniąt rzeźnych w najniższych standardach 
wagowych, sprzedawanych na eksport bezpośrednio po zakoń-
czeniu ssania matek w wieku około 100 dni [29]. 

Za granicą, szczególnie na najbardziej interesującym dla 
eksportu krajowych jagniąt rzeźnych rynku krajów UE, istnieje 
duże i mocno ugruntowane zróżnicowanie upodobań konsu-
menckich co do standardu wagowego jagniąt rzeźnych [1]. W 
pewnym uproszczeniu można stwierdzić, że konsumenci z pół-
nocnych regionów naszego kontynentu preferują mięso jagniąt 
cięższych, a w krajach Europy południowej dominuje popyt na 

mięso jagniąt lekkich (typu mlecznego) oraz w średnich stan-
dardach wagowych.

W naszym kraju produkcję lekkich jagniąt rzeźnych typu 
mlecznego rozpoczęto najwcześniej w regionach górskich (na 
Podhalu), co związane było z zainteresowaniem kontrahentów 
włoskich tego typu żywcem [16]. Było to zbieżne w dużym stop-
niu z interesem hodowców owiec z tego regionu, dla których 
wczesna sprzedaż jagniąt, bezpośrednio od matek, pozwalała 
przyspieszyć rozpoczynanie doju towarowego owiec oraz za-
oszczędzić deficytowe w tym regionie pasze treściwe, niezbęd-
ne przy tuczu jagniąt do wyższych standardów wagowych. Tak 
więc na Podhalu, od kiedy pojawiła się możliwość korzystnego 
eksportu mlecznych jagniąt do Włoch, zatrzymywanie ich do 
dalszego tuczu nie jest ekonomicznie uzasadnione.

W ostatnich latach także w innych regionach kraju systema-
tycznie wzrasta udział jagniąt lekkich i w średnich standardach 
wagowych w puli jagniąt rzeźnych sprzedawanych na eksport 
[29]. Tendencja ta jest stymulowana znacznie wyższymi cenami 
za jednostkę masy ciała takich jagniąt, w porównaniu z jagnię-
tami w wyższych standardach wagowych. W związku z tym, 
obecnie zarówno ze względu na preferencje konsumentów 
związane z wysoką jakością dietetyczną tego mięsa [6], jak i ze 
względów gospodarczych [18, 21], coraz bardziej preferowana 
jest produkcja jagniąt lżejszych. 

W ostatnim dziesięcioleciu w kilku krajowych ośrodkach na-
ukowych podjęto badania, których przedmiotem było określenie 
wartości rzeźnej i jakości mięsa jagniąt lekkich typu mlecznego 
i tuczonych do średnich standardów wagowych (20-30 kg). Na 
szerszą skalę prace nad uwarunkowaniami jakości mięsa 
mlecznych jagniąt rzeźnych, głównie genetycznymi, rozpoczął 
w naszym kraju zespół profesora H. Brzostowskiego z UWM w 
Olsztynie [7, 8, 9, 10, 11, 25, 26]. W serii przeprowadzonych 
doświadczeń stwierdzono wysoką jakość dietetyczną mięsa ja-
gniąt mlecznych ubijanych już od wieku 50 dni oraz istotne zróż-
nicowanie genetyczne w tym zakresie, w zależności od rasy 
jagniąt oraz stosowanych schematów krzyżowania towarowe-



przegląd hodowlany nr 4/201126

go. Badania innych autorów [2, 4, 12, 14, 23] potwierdziły te 
wyniki na innych rasach owiec i ich mieszańcach towarowych 
oraz wykazały możliwość oddziaływania na wartość rzeźną i 
jakość mięsa lekkich jagniąt rzeźnych zarówno poprzez wiek/
standard wagowy, jak i metodami żywieniowymi; bezpośrednio 
przez ilość i rodzaj skarmianych pasz oraz pośrednio przez mo-
dyfikację składu mleka matek.

Zmiany wartości rzeźnej i jakości mięsa zachodzące wraz z 
wiekiem i wzrostem masy ciała jagniąt rzeźnych są stosunkowo 
dobrze zbadane. Generalnie wraz ze wzrostem zwierząt zwięk-
sza się przede wszystkim otłuszczenie tusz i mięsa, co pociąga 
za sobą cały szereg zmian w składzie i jakości mięsa. Stosunek 
mięśni do tłuszczu w tuszy jagnięcia o masie ciała 17,5 kg wyno-
si 3:1, przy masie 35 kg – 2,8:1, a przy masie 42,0 kg – 2,6:1 [27]. 
Procesy te są znacznie wcześniejsze i szybsze u maciorek niż u 
tryczków, przy równocześnie bardzo dużym zróżnicowaniu w za-
leżności od genotypu i metody tuczu [5, 6, 22]. W wielu bada-
niach wykazano jednak istnienie istotnych interakcji między wie-
kiem i standardem wagowym jagniąt a wieloma innymi czynnika-
mi genetycznymi i środowiskowymi w zakresie oddziaływania na 
cechy tuczne i parametry jakości tuszy oraz mięsa. Uzasadnia to 
potrzebę prowadzenia dalszych badań nad efektywnością no-
wych schematów krzyżowania towarowego w możliwie różnych 
wariantach technologicznych, przy tuczu prowadzonym różnymi 
metodami i do różnych standardów wagowo-wiekowych. Przy-
kładem zróżnicowania wyników tuczu, wartości rzeźnej i jakości 
mięsa w zależności od wieku i standardu wagowego jagniąt 
mogą być wyniki badań Borysa i wsp. [2], w których porównano 
jagnięta rzeźne ze skrajnych kategorii wiekowo-wagowych, tj. 
mleczne – ubijane w wieku 70 dni, bezpośrednio po odsadzeniu 
od matek, oraz ciężkie – tuczone średnio intensywnie do masy 
ciała 35-40 kg. Tusze jagniąt mlecznych ustępowały ciężkim for-
mą i umięśnieniem, przy zdecydowanie mniejszym otłuszczeniu, 
co przekładało się na ogólnie wyższą jakość mięsa od jagniąt 
lekkich (korzystniejszy skład tkankowy i stosunek mięsno-tłusz-
czowy). Mięso jagniąt mlecznych było też bardziej kruche oraz 
miało korzystniejszy profil kwasów tłuszczowych, jednak przy 
wyższej zawartości cholesterolu, a niższej SKL. Stwierdzone w 
tych badaniach kierunki zmian jakości tusz i mięsa znajdują w 
części lub w całości potwierdzenie w badaniach i opracowaniach 
autorów zagranicznych [15, 24, 28]. 

Przy określaniu standardu wagowego jagniąt rzeźnych należy 
uwzględniać również genotyp i płeć jagniąt, z którymi wiąże się 
bardzo ściśle stopień otłuszczenia tusz i mięsa. Przyjmuje się 
[13, 20], że optymalny stopień otłuszczenia uzyskują jagnięta po 
osiągnięciu 30-40% masy ciała zwierząt dorosłych i to wyznacza 
przybliżony maksymalny standard wagowy ich uboju. Jest on za-
wsze niższy dla maciorek niż dla tryczków i dlatego, dla uzyska-
nia zbliżonego stopnia otłuszczenia tusz jagniąt obu płci, zaleca 
się prowadzenie tuczu maciorek do masy ciała o 5-10% niższej 
niż tryczków. Znaczenie zagadnienia standardu wagowego i płci 
jagniąt dla stopnia otłuszczenia tusz i mięsa wykazano w licznych 
badaniach krajowych i zagranicznych [13, 14], a możliwości od-
działywania standardem wagowym na jakość tusz maciorek i 
tryczków mieszańców owiec merynosowych z rasami plennymi i 
mięsnymi wykazali Janicki i Borys [17] oraz Borys i Janicki [3].

W stosunkowo nielicznych opracowaniach przeprowadzono 
analizę efektywności ekonomicznej tuczu jagniąt w zależności 
od ich standardu wagowego. W badaniach Osikowskiego i Bory-
sa [22] oraz Borysa i Osikowskiego [5] stwierdzono wyższą 
efektywność ekonomiczną tuczu do średnich standardów wago-

wych (20-30 kg) niż do standardów wysokich (30-40 kg). Nato-
miast analizy przeprowadzone przez Kormana [19] wykazały, że 
w obecnych warunkach jednym z elementów poprawy efektyw-
ności ekonomicznej produkcji owczarskiej jest nie przekraczanie 
przy produkcji jagniąt rzeźnych masy końcowej tuczu 30 kg. 
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