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Celem badan byta ocena jakosci migsa udzca pozyskanego z tusz 10-miesiecznych trycz-
kow rodzimych ras owiec Swiniarka i wrzosowka, utrzymywanych w systemie potin-
tensywnego zywienia. Zwierzeta otrzymywaly siano tgkowe i stomg do woli oraz okoto
0,4 kg na sztuke mieszanki tresciwej CJ. Po wykonaniu dysekcji szczegotowej udzca, w su-
rowym migsniu M. quadriceps femoris oznaczano pH, parametry barwy, a pobrane po ubo-
Ju probki miesa z udzca poddano analizie w celu okreslenia sktadu kwasow tluszczowych
tuszczu Srodmigsniowego. Na pieczonym migsie udzca wykonano oceng organoleptyczng.
W wyniku przeprowadzonych analiz stwierdzono, ze rasa nie miata wplywu na cechy fizy-
kochemiczne migsa. Sposrod ocenianych cech sensorycznych lepszq kruchosé odnotowano
dla pieczonego migsa swiniarki. Migso wrzosowek zawieralo natomiast wigcej kwasow
wielonienasyconych (PUFA) oraz frakcji PUFA n-3. Z punktu widzenia zdrowia cztowieka
korzystniejszy byl profil kwasow Huszczowych migesa wrzosowek, ze wzgledu na zblizone do
rekomendowanych przez WHO proporcje kwasow PUFA/SFA oraz PUFA n-6/n-3.

Stowa kluczowe: jagniecina, jakosé, rasy rodzime, owce

Rynek migsa owczego w Polsce jest rynkiem niszowym, a spozycie produktow
z jagnieciny ksztattuje si¢ na niskim poziomie. Wedtug Baruk i in. (2014) konsumpcja
jagnieciny w Polsce jest siedmiokrotnie mniejsza niz dla catej Unii Europejskiej, ktora
szacuje si¢ na 700 g na jednego mieszkanca rocznie. Mimo tych niezbyt optymistycz-
nych danych jagniecina zdobywa w naszym kraju coraz wigksza popularnos¢, choé¢
nadal uwazana jest za produkt delikatesowy. Duzym uznaniem wsrod zwolennikow
tego gatunku migsa cieszy si¢ jagnigcina od rodzimych $winiarek i wrzosowek, ze
wzgledu na wyjatkowe walory smakowe. Te stare rodzime rasy, wystepujgce niegdy$
licznie na terenie Polski, wypierane przez inne, bardziej wydajne, praktycznie wy-
gingtly. Programy ochrony zasobow genetycznych owiec, realizowane konsekwent-
nie od wielu lat pozwolity na uratowanie tych rdzennie polskich ras. Rodzime rasy
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owiec utrzymywane sg czesto w warunkach ekstensywnych, na pastwiskach, tere-
nach odtogowanych i coraz powszechniej wykorzystywane do pielegnacji obszarow
cennych przyrodniczo. Odchéw jagniat po okresie odlaczenia od matek prowadzo-
ny jest przewaznie alkierzowo, w systemie zywienia potintensywnego. Celem badan
byto okreslenie cech jakosciowych migsa, pochodzacego od tryczkow rasy swiniarka
1 wrzosowka, utrzymywanych w systemie potintensywnego zywienia.

Material i metody

Do do$wiadczenia wybrano 20 tryczkow w wieku 6 miesiecy dwoch ras rodzimych
— wrzosowki i1 $winiarki, ze stad objg¢tych programem ochrony zasobdéw genetycz-
nych, po 10 tryczkow w grupie. Tryczki otrzymywaly siano tgkowe i stome¢ do woli
oraz okoto 0,4 kg na sztuk¢ mieszanki tresciwej CJ. Uboju dokonano po osiggnigciu
przez tryczki 10 miesig¢ey zycia. Ubdj i analizg rzezna wykonywano wedtug procedur
stosowanych w IZ PIB (Ocena uzytkowosci migsnej..., 2009). Po wykonaniu dysek-
cji szczegdlowej udzca w surowym mies$niu M. quadriceps femoris oznaczano:

— warto$¢ pH migsa po 24 h od uboju za pomocg pH-metru Hanna Instruments
HI99163 wyposazonym w elektrode sztyletowa FC232D;

— parametry barwy L*, a* i b* okreélano 48 h po uboju za pomocg aparatu Minolta
CR 400, wedlug systemu CIE, uwzgledniajac jej jasno$¢ L*, udzial barwy czerwonej
a* oraz udzial barwy zottej b*.

Pobrane po uboju probki migsa z udzca poddano analizie w celu oznaczenia skta-
du kwasow tluszczowych thuszczu srédmigsniowego, ktory analizowano przy uzyciu
chromatografu gazowego VARIAN 3400 (Varian, Walnut Creek Instrument Divi-
sion, USA), stosujac kolumne¢ Rtx 2330 (o wymiarach 105 m % 0,32 mm x 0,2 p).
Temperatura pracy kolumny: poczatkowa 60°C przez 10 min; wzrost temperatury
w tempie do 120°C (20°C/min); do 240°C (3°C/min), czas analizy: 60 min, tem-
peratura dozownika: 250°C; detektor: 250°C; gaz nos$ny: hel, 3 ml/min; nastrzyk
1,0 mcl. Oznaczenie zawartosci cholesterolu wykonywano przy uzyciu chromatogra-
fu gazowego GC-2010 Shimadzu (Shimadzu Corp., Japonia) wyposazonego w detek-
tor FID (Flame Ionization Detector) i kolumne Zebron ZB-5 o wymiarach 30 m x 0,25
mm x 0,5 pm. Temperatura pracy kolumny: poczatkowa 100°C przez 2 min, wzrost
temperatury w tempie 30°C/min do 150°C, nastepnie w tempie 15°C/min do 360°C.
Czas analizy: 60 min; temperatura dozownika: 250°C; detektor: 300°C; gaz nos$ny:
hel, 1,7 ml/min; nastrzyk 1,0 mcl.

Na pieczonym mig¢sie udzca wykonano oceng organoleptyczna zapachu, smaku,
soczystosci oraz kruchosci zgodnie z metodyka (Barytko-Pikielna i Matuszewska,
2014). Przyjeto 5-punktowa skale ocen (5 pkt — ocena najwyzsza, 1 pkt — ocena
najnizsza). Panel oceny sensorycznej stanowit 5-osobowy zespot o wrazliwos$ci sen-
sorycznej sprawdzonej zgodnie z ISO 8586:1993.

Wyniki przedstawiono w tabelach w postaci $rednich oraz odchylenia standardo-
wego. Opracowano statystycznie przy uzyciu pakietu STATISTICA ver. 10 z zasto-
sowaniem testu t-Studenta. Testowanie prowadzono na poziomie istotnosci P<0,05
i P<0,01.
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Wyniki

Migso jagniat z badanych grup nie réznito si¢ istotnie pod wzgledem badanych
cech fizykochemicznych (tab. 1). Warto§¢ pH mierzonego 24 godzin po uboju wy-
nosita $rednio od 5,81 ($winiarka) do 6,24 (wrzosowka). W ocenie barwy migsa nie
stwierdzono réznic w jasnosci barwy (L*), wysyceniu barwy w kierunku czerwieni
(a*) 1 zokci (b*).

Tabela 1. Wtasciwosci fizykochemiczne migsa
Table 1. Physicochemical properties of meat

Wyszczegélnienie Swiniarka Wrzosdéwka Povalue
Item X SD X SD
pH 24 5,81 1,08 6,24 0,05 0,28
L* 45,54 3,01 43,69 2,22 0,18
a* 20,43 0,43 20,0 0,98 0,27
b* 6,47 0,99 5,69 1,07 0,15

X — warto$¢ $rednia/mean value.
SD — odchylenie standardowe/standard deviation.

W thuszczu §rodmigéniowym migsnia udzca obu ras wigcej byto kwasow niena-
syconych (powyzej 50%) niz nasyconych (tab. 2). Nie stwierdzono réznic migdzy
grupami pod wzgledem wartosci SFA 1 UFA. Migso wrzosdéwek zawieralo natomiast
wiecej kwasow wielonienasyconych (PUFA), w porownaniu z migsem pochodzacym
od $winiarek (odpowiednio 16,73 i 12,35%). Rowniez udziat frakcji PUFA n-3 byt
wyzszy w tej grupie (2,71 v. 1,68%). Rdéznice istotne statystycznie dotyczyty naleza-
cych do tej grupy kwasoéw C18:3, C20:5 n-3 P<0,01) i C22:6 n-3 (P<0,05), ktoérych
bylto wiecej w thuszczu sroédmigsniowym wrzosoéwek. Przetozyto si¢ to w konsekwen-
cji na wyzsza wartos¢ PUFA/SFA dla tej rasy rodzime;.

Tabela 2. Sktad kwasow ttuszczowych migsa jagnigcego (%)
Table 2. Fatty acid composition of lamb meat (%)

Wyszezeg6lnienie Swiniarka Wrzosdéwka
Ttem - D - D P-value
1 2 3 4 5 6
C8:0 0,02 0,01 0,01 0,00 0,06
C10:0 0,21 0,05 0,18 0,01 0,38
C12:0 0,16 0,05 0,23 0,07 0,13
C14:0 2,16 0,57 2,54 0,47 0,33
C16:0 22,69 1,78 22,24 1,09 0,70
Cleé:1 1,42 0,27 1,33 0,13 0,63
C18:0 20,98 2,12 19,19 2,38 0,25
C18:1 39,81 2,98 37,29 1,35 0,20
C18:2 6,04 a 1,45 8,34 b 1,57 0,05

gammal8:3 0,07 0,01 0,07 0,00 0,68
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cd. tabeli 2 — table 2 contd.

1 2 3 4 5 6
C20:0 0,12 0,02 0,14 0,01 0,22
Cl18:3 130 A 0,29 2,06 B 0,04 0,00
CLA c9-t11 0,47 0,12 0,49 0,07 0,69
CLA c9-cl1 0,01 0,00 0,02 0,00 0,13
€22:0 0,05 0,01 0,07 0,03 0,16
C20:4 4,05 1,09 5,08 1,30 0,22
C22:1 0,01 A 0,00 0,02 B 0,00 0,01
C20:5 n-3 0,27 A 0,09 0,47 B 0,09 0,01
C22:6 n-3 0,11a 0,04 0,18b 0,05 0,04
SFA 46,41 2,50 44,61 2,54 0,32
UFA 53,59 2,50 55,38 2,54 0,32
MUFA 41,24 3,14 38,65 1,46 0,21
PUFA 12,352 2,78 16,73 b 2,98 0,05
PUFA n-6 10,17 2,45 13,49 2,87 0,08
PUFA n-3 1,68 A 0,41 2,71B 0,17 0,00
UFA/SFA 1,16 0,12 1,25 0,13 0,32
MUFA/SFA 0,89 0,10 0,87 0,06 0,68
PUFA/SFA 027a 0,06 0,37b 0,09 0,05
PUFA n-6/n-3 6,08 a 0,82 4,96 b 0,74 0,05

X — warto$¢ $rednia/mean value.
SD — odchylenie standardowe/standard deviation.

SFA — nasycone kwasy ttuszczowe/saturated fatty acids, MUFA — jednonienasycone kwasy thuszczowe/monounsa-
turated fatty acids, PUFA — wielonienasycone kwasy tluszczowe/polyunsaturated fatty acids, UFA — nienasycone kwasy

thuszczowe/unsaturated fatty acids.

a, b—P<0,05, A, B - P<0,01 — warto$ci $rednie oznaczone réznymi literami w wierszach roznig si¢ statystycznie

istotnie.

a,b—P<0.05, A, B—P<0.01 — means in rows and denoted using different letters differ statistically significantly.

W ocenie organoleptycznej nie stwierdzono réznic w odniesieniu do barwy pie-
czonego udzca, zapachu, soczystosci 1 smaku. Cechy te oceniono wysoko (powy-
zej 4 pkt) w obu grupach, jedynie krucho$¢ migsa byta wedhug oceniajacych istotnie

(P<0,05) wicksza dla wyreboéw pochodzacych z tuszy tryczkow $winiarki.

Tabela 3. Wtasciwosci organoleptyczne migsa jagnigcego
Table 3. Sensory properties of lamb meat

Wyszczegolnienie Swiniarka Wrzosowka
— — P-value
Item X SD X SD
Barwa/Colour 421 0,65 4,16 0,62 0,66
Zapach/Aroma 435 0,51 429 0,43 0,48
Soczystos¢/Juiciness 4,01 0,57 3,85 0,48 0,13
Krucho$¢/Tenderness 4,17a 0,61 3,88b 0,75 0,03
Smak/Taste 4,22 0,49 4,10 0,55 0,25

Objasnienia jak pod tab. 1.
Explanatory notes as in Table 1.



Jakos¢ jagnieciny pozyskanej od tryczkow rodzimych ras 281

Omoéwienie wynikow

Konsumenci coraz czesciej zaczynajg docenia¢ produkty nie tylko smaczne, ale
i zdrowe, a do takich zapewne nalezy jagnigcina. Jej jakos$¢ zalezy od rdéznych czyn-
nikow, wiele badan pokazuje, ze jednym z nich jest rasa owiec. W przeprowadzonym
eksperymencie nie stwierdzono istotnego wptywu rasy na cechy fizykochemiczne
mig¢sa jagniat. Podobne wnioski przedstawili Grzeskowiak i in. (2009) w odniesieniu
do pomiardow pH oraz barwy mieénia najdtuzszego grzbietu, pochodzacego z tusz
jagniat owcy kotudzkiej i mieszancow. Analogicznie jak w niniejszym doswiadcze-
niu genotyp nie miat wptywu na kolor mig¢éni M. longissimus lumborum i thoracis
jagniat rodzimych wiloskich ras altamurana i trimeticcio (Marino i in., 2007). Zréz-
nicowanie w wysyceniu barwa zo6ttg stwierdzili natomiast Ringdorfer i in. (2015),
w odniesieniu do sktadowej barwy zottej (b*), gdzie wartosci pomiarow rdznily sie
nawet o 20% miedzy grupami. Réwniez Teixeira i in. (2005) stwierdzili inny udziat
barwy z6ttej w miesie rodzimych portugalskich ras bragancana i mirandesa, a stwier-
dzone réznice zostaly potwierdzone statystycznie.

Rodzaj i sktad kwasow thuszczowych thuszezu §rodmigéniowego decyduja o wartosci
dietetycznej migsa. Szczegodlnie wazna role odgrywaja wielonienasycone kwasy
thuszczowe, ktore przeciwdziataja 1 tagodzg przebieg szeregu schorzen, okreslanych
wspolnym mianem chorob cywilizacyjnych takich jak choroba wieficowa, schorzenia
autoimmunologiczne czy nowotwory (Lozna, 2012).

W tluszczu §rodmigsniowym migénia udzca obu ras wiecej byto kwaséw niena-
syconych niz nasyconych. Przewage kwasow UFA u wrzosowek stwierdzili rowniez
Radzik-Rant i in. (2014) oraz Czub i in. (2014) u zywionych zielonka jagniat tej rasy.
W przypadku wcezesniejszych obserwacji dotyczacych tych dwodch ras rodzimych,
udziat kwasow nienasyconych w migsie obu grup rowniez byt zblizony, jednak wynosit
niewiele ponad potowe ogolnej puli kwaséw thuszczowych (Kawecka i Knapik, 2015).
Wspomniane do§wiadczenie przeprowadzono w warunkach zywienia intensywnego,
W oparciu o pasze tresciwe podawane do woli. W badaniach wtasnych nie stwierdzo-
no réznic migdzy rasami pod wzgledem wartosci SFA i UFA. Zdaniem Junkuszewa
1 Gruszeckiego (2003) to czynniki $rodowiskowe w wigkszym stopniu niz genotyp
warunkuja sktad kwasow thuszczowych tkanki mig¢§niowej. Roznic migdzyrasowych
w tym zakresie nie stwierdzili takze Paraponiak i in. (2012), poréwnujgc migso tryczkow
owcy pomorskiej i suffolk, a takze Borys i Borys (2000) w tluszczu $§rédmigsniowym
migsa jagnigt merynosa polskiego i mieszancow z rasami plennymi. Natomiast Zapletal
iin. (2010) stwierdzili réznice w zawarto$ci gtdéwnych grup kwaséw thuszczowych
(SFA 1 UFA) w mig$niu udzca mieszancow z réznym udziatem rasy suffolk.

Probki migsa wrzosowek w niniejszym eksperymencie zawieraly wiecej kwasow
wielonienasyconych (PUFA), w tym frakcji PUFA n-3 w poroéwnaniu z migsem po-
chodzacym od $winiarek. Potwierdzona statystycznie przewaga dotyczyla rowniez
nalezacych do tej grupy kwasoéw C18:3, C20:51n-3 1 C22:6n-3. Przelozylo si¢ to
w konsekwencji na wyzsza warto§¢ PUFA/SFA dla tej rasy rodzimej. Réznice
w zawarto$ci wszystkich kwaséw polienowych PUFA oraz z rodziny n-3 czterech r6z-
nych ras stwierdzili Ringdorfer i in. (2015), co przetozylo si¢ na zrdéznicowany sto-
sunek n-6/n-3. Paraponiak i in. (2012) réwniez zaobserwowali réznice miedzyrasowe
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w odniesieniu do grupy kwaséw PUFA n-3 1 n-6, ktorych zawarto$¢ byla wyzsza
w tluszezu $rodmigéniowym migséni rodzimych owiec pomorskich niz suffolk. Nato-
miast Radzik-Rant i in. (2014) stwierdzili wyzszg zawarto$¢ kwaso6w monoenowych,
a Niznikowski i in. (2010) nawet dwukrotnie wyzszg zawarto$¢ kwasoéw C18:2n-6
oraz C22:5n-3 w thuszczu mig$ni wrzosoOwek w poréwnaniu z owcg zelaznienska.

Wplyw genotypu na sktad kwasow thuszczowych potwierdzili takze Brzostowski
1 Tanski (2006), analizujgc warto$¢ odzywcza jagnieciny od owiec pomorskich i mie-
szancow tej rasy z trykami migsnymi. Wedtug tych autoréw, rdéznice w proporcjach
poszczegdlnych grup kwasow thuszczowych przetozyty si¢ na odmienne wartosci sto-
sunku UFA/SFA i DFA/OFA dla poszczegdlnych grup rasowych. Biorac pod uwage
zalecenia Swiatowej Organizacji Zdrowia (WHO), wedtug ktérych proporcje kwa-
sow PUFA do SFA powinny wynosi¢ P/S > 0,4, a PUFA n-6/n-3 okolo 4:1 (Faria
1 in., 2012), korzystniejszy z punktu widzenia zdrowia cztowieka byt profil kwasoéw
thuszczowych migsa wrzosowek.

Wplyw rasy na jako$¢ sensoryczng migsa jagnigcego stwierdzili Brzostowski
i Tanski (2006), a réznice dotyczyty kruchosci, soczystosci i intensywnosci smaku
jagnieciny. Teixeira i in. (2005) zaobserwowali réznice mi¢dzyrasowe w odniesieniu
do intensywno$ci zapachu oraz kruchosci migsa. W wyniku przeprowadzonej analizy
sensorycznej pieczone migso $winiarki oceniono jako bardziej kruche niz wrzosowki.

Podsumowanie

Rasa nie miala wptywu w wigkszo$ci rozpatrywanych przypadkdw na cechy fizy-
kochemiczne migsa jagnigcego pochodzacego od tryczkow ras rodzimych. Sposrod
ocenianych cech sensorycznych lepsza kruchoscia odznaczato si¢ pieczone migso
swiniarki. Migso wrzosowek zawierato natomiast wigcej kwaséw wielonienasyco-
nych (PUFA), frakcji PUFA n-3. Z punktu widzenia zdrowia czlowieka korzystniejszy
byt profil kwasow thuszczowych migsa wrzosowek, ze wzgledu na zblizone do reko-
mendowanych przez WHO proporcje kwasow PUFA/SFA oraz PUFA n-6/n-3.
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Quality of lamb meat obtained from native breed rams

SUMMARY

The aim of the study was to evaluate the quality of leg meat obtained from carcasses of 10-month-
old ram lambs of native Wrzosoéwka and Swiniarka breeds, kept under a semi-intensive feeding system.
Animals received meadow hay and straw ad libitum, and about 0.4 kg concentrate CJ per animal. After
completing a thorough dissection of leg, pH and color parameters were determined in raw M. quadriceps
femoris muscle, and meat samples collected after slaughter from the leg were analyzed for the fatty acid
composition of intramuscular fat. Roasted meat of the leg was subjected to organoleptic evaluation. The
analyses found that breed had no effect on the physicochemical properties of meat. Among the evaluated
sensory characteristics, better tenderness was recorded for the roasted leg meat of Swiniarka sheep. The
meat of Wrzosowka sheep contained more polyunsaturated fatty acids (PUFA) and n-3 PUFA. From the
point of view of human health, the fatty acid profile of the Wrzoséwka meat was more beneficial because
it had similar PUFA/SFA and n-6/n-3 PUFA ratios to those recommended by the WHO .
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