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Owce kamerunskie, nalezace do owiec szerstnych, utrzymy-
wane sg Europie z powodu dobrych jakosciowo skor oraz
smacznego migsa. Ich mieso cechuje sie ciemnym kolorem
— przypominajacym dziczyzne oraz niskim stopniem ottusz-
czenia. Ponadto, ze wzgledu na inny niz u owiec wetnistych
profil kwasow ttuszczowych, mieso ma lepszy smak. Niewy-
czuwalny jest takze typowy dla miesa owczego pozyskiwane-
go z ras wetnistych zapach ttuszczopotu [11, 14].

Owce kamerunskie pojawity sie w Europie dopiero w XX
wieku, gdzie do dnia dzisiejszego traktowane sg bardziej jako
atrakcja turystyczna niz zrédto miesa. Obecnie w Polsce
owce kamerunskie mozna spotkac¢ jedynie w ogrodach zoolo-
gicznych, gospodarstwach agroturystycznych oraz hodow-
lach amatorskich [14].

Przeprowadzono badania, ktérych celem byta analiza pod-
stawowego sktadu chemicznego i cech fizykochemicznych
miesa owiec rasy kamerunskiej, a takze poroéwnanie jakosci
wybranych elementéw tusz oraz ocena wptywu wieku owiec
na jako$¢ miesa.

Tryki owcy kamerunskiej odchowywano w gospodarstwie
ekologicznym w Matopolsce, systemem wolnowybiegowym.
Zwierzeta korzystaty latem z pastwiska, a zimg zywione byty
sianem. Ponadto dokarmiane byty regularnie ziarnem owsa
oraz sporadycznie burakami pastewnymi. Jagnieta przez caty
okres zycia przebywatly z matkami i je ssaty. Odchow jagniat
obejmowat okres letni. Zaréwno jagnieta, jak i tryki ubito we
wrzesniu. Mieso pozyskano z tusz 2 tryczkéw ubitych w wieku
6 miesiecy (jagniecina) oraz 2 trykdéw ubitych w wieku 4 lat
(baranina). Analizie poddano dwa wyreby pottusz — topatke
i comber, z ktérych w trakcie wykrawania wycieto odpowied-
nio miesien trojgtowy ramienia (m. triceps brachii) oraz mie-
sien najdiuzszy grzbietu (m. longissimus dorsi).

W 24 godziny po uboju oznaczono w miesie: sktad podsta-
wowy, profil kwaséw ttuszczowych, wtasciwosci fizykoche-
miczne (pH, barwe, ubytek masy w czasie obroébki termicz-
nej), site ciecia i parametry tekstury. Analizy chemiczne obej-
mowaty oznaczenie: zawartosci wody metodg odwotawczag
(suszarkowg) wediug PN-73/A-82110; zawartosci popiotu
catkowitego zgodnie z normg PN-ISO 936:2000, zawartosci
ttuszczu wolnego metodg Soxhleta wedtug PN-73/A-82111
za pomocg aparatu SOXTEC HTZ-2 firmy Tecator; zawarto-
Sci biatka ogétem zgodnie z normg PN-75/A-04018 metoda
posrednia, poprzez oznaczenie zawartosci azotu ogélnego
metodg Kjeldahla i przeliczenie zawartosci azotu na biatko,
stosujac przelicznik 6,25; wyliczenie zawartosci sachary-
déw ogdétem, zaktadajac, ze suma zawartosci wody, biatka,
ttuszczu, popiotu oraz weglowodandéw stanowi 100%.
Ttuszcz z prébek miesa zostat wyekstrahowany wedtug
metody opisanej przez Folcha i wsp. [4], a w uzyskanym w ten
sposob materiale oznaczono profil kwaséw ttuszczowych,
uzywajac chromatografu gazowego (Trace GC Ultra, Ther-
moElectron Corp.) zaopatrzonego w kolumne Supelcovax
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10 (30 m x 0,25 mm x 0,25 pym; Sigma-Aldrich). Kazdg anali-
ze powtdrzono dwukrotnie. Analize barwy miesa przeprowa-
dzono metodgq Huntera, opartg na wspotrzednych systemu
CIE L*a*b*. Pomiar wykonywano za pomocg kolorymetru od-
biciowego CR-200b firmy Minolta, z zastosowaniem skali CIE
L*a*b*, iluminantu D65 i standardowego obserwatora 100. Po-
miar pH wykonano przy pomocy aparatu Benchtop Electro-
chemistry Meter (Belgia).

W celu okreslenia kruchosci miesa pieczonego wykonywa-
no pomiary sity ciecia i parametrow tekstury. Mieso poddano
pieczeniu w temperaturze 180°C do temperatury wewnetrznej
78°C. Po wystudzeniu wycieto prébki w formie walcéw o wy-
sokosci 15 mm i srednicy 16 mm. Dokonano pomiaru sity cie-
cia przy uzyciu teksturometru TA-XT2 firmy Stable Micro Sys-
tems (Vienna Cort, Lampas Road, Godalming, Surrey GU7 1JG,
England), zaopatrzonego w przystawke Warnera-Bratzlera
wyposazong w noz z trojkatnym wycieciem. Predkos$¢ przesu-
wu noza w trakcie pomiaru wynosita 1,5 mm/s. Profilowg ana-
lize tekstury (TPA) prowadzono przy uzyciu tego samego tek-
sturometru z przystawka, ktérg stanowit walec o srednicy 50 mm.
Wykonano test dwukrotnego $ciskania probek do 70% de-
formacji ich wysokosci. Predko$¢ przesuwu walca wynosita
2 mm/s, przerwa miedzy naciskami 3 s, natomiast préog wy-
czuwalnosci proby wynosit 10 g. Analiza tekstury uwzglednia-
ta nastepujace parametry: twardos¢, kohezja (spdjnosc),
sprezystosé (elastycznosc), odbojnosé, adhezja. W tabelach
podano wartos¢ sredniej arytmetycznej kazdego parametru.
Ze wzgledu na matg liczebnos¢ préb nie okreslono istotnosci
réznic.

Przeprowadzona analiza wykazata zréznicowanie podsta-
wowego sktadu chemicznego miesa pochodzacego z dwéch
badanych elementéw tuszy owiec kamerunskich (tab. 1).

Tabela 1

Sklad chemiczny, pH i ubytek masy podczas obrébki cieplnej ana-
lizowanych miesni jagniat i trykéw rasy kamerunskiej (Srednia
arytmetyczna todchylenie standardowe)

F Tryczki Tryki

Wyszczegolnienie 6-miesigczne 4-letnie

topatka (miesien tréjgtowy ramienia)
Sucha masa (%) 23,09 +2,74 23,82 +1,50
Biatko ogoélne (%) 17,90 £0,27 19,59 +0,40
Ttuszcz (%) 2,99 +0,48 2,24 +0,44
Popidt catkowity (%) 1,26 0,17 1,19 £0,30
Weglowodany (%) 0,94 £1,82 0,80 +0,36
pH 5,80 +0,02 5,80 +0,02
Ubytek masy podczas
obrébki cieplnej (%) 40,76 37,35

Comber (migsien najdtuzszy grzbietu)
Sucha masa (%) 25,92 +0,92 25,28 +2,06
Biatko ogoélne (%) 20,12 £1,03 19,65 0,11
Ttuszcz (%) 3,20 £0,31 3,12 0,07
Popidt catkowity (%) 1,26 +0,06 1,22 0,16
Weglowodany (%) 1,34 +0,48 1,30 1,73
pH 5,84 +0,01 5,84 +0,01
Ubytek masy podczas 43,29 44,62

obrébki cieplnej (%)

Comber (miesien najdtuzszy grzbietu) w poréwnaniu z mie-
sem topatki (miesien tréjgtowy ramienia) charakteryzowat sie
wiekszym udziatem biatka ogodlnego, weglowodandéw oraz
sktadnikéw mineralnych oznaczonych w postaci popiotu cat-
kowitego. kopatka (miesien trojglowy ramienia) tryczkow
6-miesiecznych charakteryzowata sie nizszg zawarto$cig
biatka w poréwnaniu z topatka trykow 4-letnich oraz w poréw-
naniu z combrem (miesien najdtuzszy grzbietu) zaréwno
tryczkow, jak i trykow. Zroznicowanie sktadu chemicznego
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réznych elementéw tuszy jagniecej wykazali rowniez Kleba-
niuk i wsp. [9], analizujac tusze 90-dniowych tryczkdéw polskiej
owcy nizinnej odmiany uhruskiej oraz Gardzielewska i wsp.
[5], analizujac tusze jagniat szorstkowtosej owcy pomorskie;j.
Grzeskowiak i wsp. [6] podaja, ze optymalna ilo$¢ ttuszczu
w miesie jagniecym, wptywajaca korzystnie na cechy senso-
ryczne, powinna miesci¢ sie w przedziale 1,5-2,5%. Wyniki
mieszczgce sie w tych granicach uzyskali Borys i Borys [2],
analizujgc mieso jagnigt réznych ras oraz mieszancéw mie-
dzyrasowych, natomiast w badaniach wtasnych w wiekszosci
analizowanych elementéw tusz tryczkéw stwierdzono wyzszg
zawartos¢ ttuszczu. Daszkiewicz i wsp. [3] rowniez stwierdzili
wyzszy poziom ttuszczu w migsie tryczkow rasy kamieniec-
kiej. Zawarto$¢ ttuszczu, popiotu catkowitego oraz weglowo-
danoéw w analizowanych combrach 6-miesiecznych tryczkéw
i 4-letnich trykéw byta na porownywalnym poziomie. Na szcze-
golng uwage zastuguje zawartos$¢ ttuszczu, wynoszgca
3,12-3,20%. Zdaniem Grzeskowiak i wsp. [6] optymalna za-
warto$¢ ttuszczu srodmiesniowego w kulinarnym miesie ja-
gniecym powinna wynosi¢ 1,5-2,5%. Beriain i wsp. [1] wyka-
zali, ze wraz ze wzrostem masy ubojowej owiec ras hiszpan-
skich zwiekszat sie istotnie poziom ttuszczu $rédmiesniowe-
go. Wysoki poziom ttuszczu w badanych elementach tusz
owiec kamerunskich mogt by¢ wynikiem ekstensywnego zy-
wienia oraz uwarunkowan rasowych. Czynnikami wptywaja-

Tabela 2

cymi na zawartosc ttuszczu w miesie jagniecym sa: rasa, sche-
mat krzyzowania, termin wykotu, zywienie, wiek jagniat przy
uboju oraz rodzaj analizowanego wyrebu tuszy [3, 5, 6, 13].

W ttuszczu analizowanych miesni jagniat i trykow rasy ka-
merunskiej stwierdzono réznice w profilu kwasow ttuszczo-
wych (tab. 2). Wsréd nasyconych kwasow ttuszczowych domi-
nowat kwas palmitynowy (C16:0), a wsréd nienasyconych
kwaséw ttuszczowych kwas oleinowy (C18:1). Ttuszcz trykow
4-letnich charakteryzowat sie znacznie wyzszg zawartoscig
kwasu oleinowego (C18:1) oraz stearynowego (C18:0), przy
jednoczesnie nizszej zawartosci kwasoéw mirystynowego
(C14:0) oraz palmitynowego (C16:0) w poréwnaniu do ttusz-
czu tryczkow 6-miesiecznych. W konsekwencji ttuszcz trykéw
4-letnich cechowat sie¢ wyzszg zawartoscig kwasow jednonie-
nasyconych oraz nizszg zawartoscig kwaséw nasyconych
w poréwnaniu z ttuszczem tryczkéw. Rezultatem tego byta
takze wyzsza warto$¢ stosunku kwaséw nienasyconych do
nasyconych oraz nizsza warto$¢ stosunku kwasow wielonie-
nasyconych do jednonienasyconych w ttuszczu miesni osob-
nikéw dorostych. Stosunek kwaséw ttuszczowych z rodziny
n-6 do n-3 ksztattowat sie na poréwnywalnym, korzystnym
z dietetycznego punktu widzenia poziomie, wynoszacym 5:1.
Poziom sprzezonego kwasu linolowego (CLA) w ttuszczu
combra i topatki jagniat i trykdw rasy kamerunskiej ksztattowat
sie na takim samym poziomie.

Profil kwasoéw tluszczowych w tluszczu analizowanych miesni jagniat i trykéw rasy kamerunskiej

Tryczki 6-miesieczne Tryki 4-letnie

Kwasy ttuszczowe
(% sumy oznaczonych topatka comber topatka comber
kwasow tluszczowych) (miesien trojgtowy (miesien najdtuzszy (miesien trojgtowy (miesien najdtuzszy

ramienia) grzbietu) ramienia) grzbietu)
C10:0 0,21 0,24 0,11 0,10
C12:0 0,64 0,69 0,07 0,07
C14:0 6,88 6,93 1,74 1,76
C14:1 0,27 0,27 0,06 0,05
C15:0 0,61 0,56 0,37 0,38
C16:0 2713 26,87 25,24 25,92
C16:1 n-9 0,62 0,61 0,56 0,58
C16:1 n-7 2,04 2,03 1,19 1,23
C17:0 0,79 0,81 1,01 1,02
C17:1 0,54 0,54 0,68 0,69
C18:0 12,94 13,02 14,78 14,58
C18:1 n-9 34,29 34,24 44,21 43,37
C18:1 n-7 2,24 2,34 1,73 2,16
C18:2 n-6 5,36 5,35 4,89 4,85
C18:3 n-6 0,12 0,11 0,10 0,09
C18:3 n-3 1,03 1,02 0,99 0,95
CLA 0,61 0,61 0,47 0,46
C20:0 0,08 0,08 0,08 0,07
C20:1 0,04 0,04 0,04 0,04
C20:2 0,05 0,05 0,04 0,04
C20:3 n-6 0,13 0,12 0,07 0,07
C20:4 n-6 2,05 210 0,96 0,92
C20:5 n-3 0,27 0,27 0,14 0,15
C22:4 n-6 0,09 0,10 0,04 0,04
C22:5 n-3 0,49 0,46 0,22 0,21
C22:6 n-3 0,23 0,24 0,11 0,09
Suma kwasow nasyconych (SFA) 49,28 49,20 43,39 43,91
Suma kwasow nienasyconych (UFA) 50,46 50,58 56,50 56,00
Suma kwaséw jednonienasyconych (MUFA) 40,04 40,07 48,47 48,13
Suma kwasow wielonienasyconych (PUFA) 10,42 10,51 8,03 7,87
UFA/SFA 1,02 1,03 1,30 1,28
MUFA/SFA 0,81 0,81 1,12 1,10
PUFA/SFA 0,21 0,21 0,19 0,18
PUFA n-6/n-3 3,84 3,72 415 4,26
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Stosunek UFA/SFA w przypadku tusz jagnigt owiec kame-
runskich byt bliski liczbie 1, co jest korzystne z dietetycznego
punktu widzenia. Na uwage zastuguje rowniez korzystny sto-
sunek PUFA n-6/n-3. Niski poziom sprzezonego kwasu linolo-
wego oraz lepszy stosunek kwasow ttuszczowych w przypad-
ku owiec kamerunskich moze wynika¢ z mniej intensywnego
tempa wzrostu tych zwierzat. Analiza profilu kwasow ttusz-
czowych wykazata, ze wraz z wiekiem zwierzat zawartos¢
kwasu palmitynowego C16:0 maleje, natomiast znaczgco
wzrasta ilos¢ kwasu oleinowego C18:1. Roznice obserwowa-
ne w udziale procentowym kwasow C18:1 i C16:0 w miesie
trykéw rasy kamerunskiej w wieku 6 miesiecy i 4 lat mogg
mie¢ zwigzek z brakiem u owiec rasy kamerunskiej specyficz-
nego zapachu miesa, typowego dla miesa owczego pozyski-
wanego od ras wetnistych, na co zwracajg uwage niektorzy
autorzy [11, 14]. Daszkiewicz i wsp. [3] sugerujq, ze charakte-
rystyczny, niepozadany zapach miesa baraniego, ktérego na-
tezenie wzrasta wraz z wiekiem zwierzecia oraz stopniem
ottuszczenia, wynika ze zbyt duzej zawartosci nasyconych
kwasoéw ttuszczowych, w tym gtéwnie C16:0 i C18:0 oraz
zbyt matej ilosci kwaséw nienasyconych, takich jak C18:1,
C18:2i C18:3.

Wartos¢ pH jest jednym z podstawowych parametréw bra-
nych pod uwage w ocenie jakosci miesa. Srednie wartosci pH
badanych miesni byty do siebie zblizone oraz typowe dla mie-
sa owczego o wiasciwosciach miesa normalnego. Analiza
ubytku masy podczas obrdbki cieplnej badanych tusz wyka-
zata zréznicowanie zaréwno pod wzgledem badanych mies$ni,
jak i wieku zwierzecia (tab. 1). Poréwnujac odpowiednie partie
miesni w zalezno$ci od wieku zwierzecia zauwazono, ze wyz-
sze ubytki masy podczas obrobki cieplnej miesa jagniat wyka-

Tabela 3

Parametry analizowanych miesni surowych i po pieczeniu u jagniat i trykéw rasy

kamerunskiej

zywat miesien trojgtowy ramienia, natomiast u starszych try-
kow — miesien najdtuzszy grzbietu.

W ocenie jakosci miesa uwzglednia sie rowniez jego bar-
we. Badania wiasne wykazaty zrdznicowanie parametrow
barwy analizowanych mie$ni owiec kamerunskich (tab. 3).

Odnotowane zréznicowanie parametrow barwy analizowa-
nych miesni, pochodzacych z réznych elementéw zasadni-
czych tuszy owiec kamerunskich, moze by¢ wynikiem réznej
aktywno$ci przyzyciowej poszczegdlnych mieéni. Lawrie [10]
wykazat, ze wieksze ilosci mioglobiny, ktéra wptywa na nate-
zenie barwy czerwonej a*, zawierajg miesnie wykonujace
przyzyciowo systematyczng i ciezszg prace. Daszkiewicz
i wsp. [3] stwierdzili, ze elementy tuszy jagniat rasy kamie-
nieckiej charakteryzowaty sie podobnymi parametrami barwy.
Mieso owiec rasy kamerunskiej wykazywato wyraznie wiek-
sze nasycenie barwy czerwonej w poréwnaniu z miesem rasy
kamienieckiej. Wraz z wiekiem owiec rasy kamerunskiej od-
notowano spadek natezenia barwy jasnej oraz wyrazny
wzrost barwy czerwonej. Podobng tendencje obserwowali
Beriain i wsp. [1], analizujgc parametry barwy miesni owiec
ras hiszpanskich oraz Kedzior [7], badajac miesnie (m. lon-
gissimus dorsi) mieszancow polskiej owcy nizinnej w wieku
od 3 do 12 miesiecy.

Analiza parametréw tekstury analizowanych miesni jagniat
i trykow rasy kamerunskiej wykazata zr6znicowanie zaréwno
pod wzgledem poszczegdélnych miesni, jak réwniez pod
wzgledem wieku owiec (tab. 4).

Miesien najdtuzszy grzbietu owiec kamerunskich charak-
teryzowat sie wyzszg wartoscig kulinarng niz miesien tréjgto-
wy ramienia, o czym $wiadczy nizsza wartos$¢ sity ciecia, pa-
rametru wspoitzaleznego z kruchoscia. Daszkiewicz i wsp. [3],
badajac mieso jagnigt rasy kamienieckiej,
stwierdzili, Zze comber charakteryzowat sie
lepszymi witasciwosciami sensorycznymi w po-
réwnaniu z karkowka, fopatka i udzcem. Com-
ber (miesien najdtuzszy grzbietu) owiec rasy

Parametry barwy

kamerunskiej charakteryzowat sie wyzszag

Grupy Analizowane przekrdj przekréj miesnia zawartoscig ttuszczu w poréwnaniu z topatkg
wiekowe miesnie miesnia surowego po upieczeniu (miesien tréjgtowy ramienia). Ttuszcz $rod-
L* a* b* L* a* b* miesniowy korzystnie wptywa na kruchos$c

Tryczki miesien migsa, co p.otwie.rd;ajq wyniKi param_etréIV\'/
6-miesieczne  trojglowy 4443 2148 1151 66,94 10,66 15,01 tekstury i sity cigcia. Podobng zaleznos¢
ramienia stwierdzili Kedzior i Les$niak [8], wykazujac,

miesien ze wraz ze y\{zrpstem_zawa(toéci tius;c;u

najdtuzszy 46,52 1729 1632 56,85 1328 17,07 malata wartos¢ sity koniecznej do przecigcia

grzbietu probek. Wyniki badan wtasnych wskazujg, ze

. . o wraz z wiekiem owiec parametry tekstury po-
Tryki 4-letnie {pé?;fxy 4750 2405 1934 4729 1106 1675 garszaja sie. Podobng zalezno$é stwierdzili
ramienia ’ ' ' ' ’ ' Ochodnicka i wsp. [12] wykazujac, ze kru-

miesien c'hoéé'miesa jagniat ub!tych w wieku 4-§ mie-

naduzszy 3908 1814 1541 4674 1038 1714 s sj‘jsettnzi?nei%’vcjg:’;?'e lepsza w porowna-

9 Podsumowujgc mozna stwierdzic,

ze mieso jagniat i trykéw rasy kame-

Tabela 4 runskiej charakteryzuje sie korzystny-

Parametry tekstury i sita ciecia analizowanych miesni jagniat i trykéw rasy kamerunskiej

mi wtasciwosciami fizykochemicznymi,
zaleznymi od wieku zwierzat oraz ro-

Parametry tekstury

dzaju analizowanego miesnia. Na uwa-

Analizowane twardose FUNOSE Sita cledld  ge zastuguje wysoki poziom ttuszczu
migsnie N) sprezystos¢  kohezja J(N) odbojnosé  (kG/em?) w badanych miesniach, ktory mogt by¢
Tryczki 6-miesieczne wynikiem eksten’sywnego zywienia

Fopatka (migsien oraz uwarunk.owanl rasowych. Korzyst-
réjgtowy ramienia) 127,79 0,39 0,58 29,01 0,27 28,54 ny z punktu wldzenla potrzeb [:’>0karmo—
Comber (miesiert wych cz+0W|e!<a profil kwa)sow ttusz-
najdiuzszy grzbietu) 38,49 0,61 0,58 13,57 0,28 15,66 czowy'/ch, udziat poszczegdlnych grL’1p
Tryki 4-letnie kwasow ttuszczowych oraz szczegodl-

nie korzystny stosunek PUFA n-6/n-3,

Lopatka (migsien 447 o) 0,57 059 49,39 0,28 49,36 w  przypadku owiec kameruniskich
trojgtowy ramienia) moze wynikaé z mniej intensywnego
Comber (migsien 5411 0.45 0,65 15,95 0.31 34,04 tempa wzrostu tych zwierzat oraz tra-

najdtuzszy grzbietu)

dycyjnego, ekstensywnego zywienia.
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Wraz z wiekiem owiec odnotowano spadek natezenia barwy
jasnej analizowanych mies$ni, wyrazny wzrost barwy czerwo-
nej oraz pogorszenie sie parametrow tekstury miesa. W opinii
wielu autorow mieso owiec kamerunskich zastuguje na pole-
cenie go konsumentom, ze wzgledu na brak specyficznego
zapachu, typowego dla miesa owczego pozyskiwanego od
ras wetnistych.

Publikacja zostata sfinansowana z dotacji przyznanej przez
MNiISW na dziatalnosc¢ statutowq.
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Meat quality of Cameroon lambs and rams - initial observations
Summary

Cameroon sheep are a breed of hair sheep raised in Europe for their high-quality skins and tasty meat. Due to their natural
resistance to difficult environmental conditions, parasites and bacterial diseases, as well as their low feed requirements,
Cameroon sheep can be an interesting animal for agritourism farms. The meat of Cameroon lambs and rams has beneficial
physicochemical properties which depend on the animal’s age and on the muscle analysed. It is worth noting the high level
of fat in the muscles, which may be due to the extensive feeding system and to breed determinants. The fatty acid profile,
proportions of individual fatty acid groups and especially the n-6/n-3 PUFA ratio in Cameroon sheep are beneficial in terms
of human nutrition. This may be due to their slower growth rate and the traditional extensive feeding system used. As the
age of the sheep increased, there was a decrease in lightness of colour and a marked increase in red colour in the muscles
analysed, accompanied by a deterioration of meat texture parameters. Cameroon sheep can be a source of good quality
meat that can be recommended to consumers, especially since, according to many reports, the meat does not have the
characteristic odour typical of meat obtained from wool breeds.

KEY WORDS: physicochemical properties of meat, fatty acid profile, meat colour, texture parameters

LXXXIll Zjazd Naukowy Polskiego Towarzystwa Zootechnicznego
LUBLIN,19-21 wrzesnia 2018

Zaproszenie
W imieniu Komitetu Organizacyjnego zapraszamy do udziatu
w LXXXIII Zjezdzie Naukowym Polskiego Towarzystwa Zootechnicznego
pt. ,,Wyzwania zootechniki w warunkach rolnictwa zréwnowazonego”.

Zjazd odbedzie si¢ w dniach 19-21 wrze$nia 2018 r. w Centrum Kongresowym i budynku AGRO II Uniwersytetu
Przyrodniczego w Lublinie przy ul. Akademickiej 15. Organizatorem jest Lubelskie
Koto PTZ oraz Wydziat Nauk o Zwierzetach i Biogospodarki UP w Lublinie.
Wigcej informacji na stronie: www.zjazdptz-lublin.pl
Przewodniczaca Komitetu Organizacyjnego
Dr hab. prof. nadzw. UP Iwona Janczarek

przeglad hodowlany nr 3/2018 13



