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Streszczenie. Badania przeprowadzono na 20 tuszkach 120-dniowych jagniat tryczkow szorst-
kowtosej owey pomorskiej, pochodzacych z gospodarstwa znajdujacego si¢ na terenie nadzale-
wowym wojewddztwa zachodniopomorskiego, utrzymywanych w warunkach ekstensywnego
zywienia i utrzymania. Badania polegaty na okresleniu wartosci rzeznej tuszek i oznaczeniu ja-
kosci migsa wydzielonego z topatki, poledwicy i udzca poprzez oznaczenie sktadu chemicz-
nego, cech fizykochemicznych i sensorycznych. Na podstawie przeprowadzonych badan
stwierdzono, ze wskaznik wydajnosci rzeznej ocenianych jagniat w warunkach ekstensywnego
zywienia i utrzymania ksztattowat si¢ na poziomie okoto 41% oraz, ze migso cechowalo si¢
dobra jakoscia.
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WSTEP

Sprowadzone z Niemiec (Rugia) na tereny nadzalewowe wojewodztwa zachodniopo-
morskiego szorstkowlose owce pomorskie (Rauhwollige Pommersche Landschafe — RPL)
sa owcami prymitywnymi, odpornymi na duze stgzenie chlorkow i weglanow w paszy,
bardzo dobrze wykorzystuja tzw. solniska nadzalewowe. Nadaja si¢ do wypasu eksten-
sywnego 1 rozleglego wykorzystania do pielggnacji lokalnego krajobrazu — rezerwatow,
wydm, polderow, watéw przeciwpowodziowych, nieuzytkéw i gruntow ugorowanych,
sadow, obiektow sportowych itp.

Z uwagi na mate wymagania pokarmowe, dobra plenno$¢, odpornos¢ na kulawke
i trudne warunki klimatyczne Wybrzeza, szorstkowtose owce pomorskie wzbudzity zain-
teresowanie wilascicieli gospodarstw agroturystycznych i ekologicznych. Owce te maja
wplyw na wzmocnienie lokalnej biordéznorodnosci, stanowig atrakcj¢ turystyczna i uroz-
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maicaja krajobraz. Ich migso wykorzystywane jest na potrzeby wiasne, a takze oferowane
jest turystom.

W pismiennictwie brakuje publikacji dotyczacych wartosci rzeznej i jako$ci migsa wy-
mienionej rasy owiec pozyskiwanego w warunkach ekstensywnego zywienia, gtownie ze
wzgledu na pasze pochodzace z okresowo zatapianych tak.

Celem do$wiadczenia byla analiza warto$ci rzeznej i jako$ci migsa jagniat rasy szorstko-
wilosych owiec pomorskich, odchowywanych w ekstensywnych warunkach zywieniowych.

MATERIAL I METODY

Do badan zakupiono z gospodarstwa ekologicznego EKO-POLLIMOUSINE w Czar-
nocinie (woj. zachodniopomorskie) 20 tuszek jagniat — tryczkow szorstkowlosej owcy po-
morskiej (RPL).

Jagnigta urodzone na przetomie lutego i marca do 14. dnia zycia korzystaty wytacznie
z mleka matek, nastgpnie otrzymywaty mieszanke zbozowa (§rutowane ziarno owsa, psze-
nicy i zyta). Od poczatku kwietnia razem z matkami przebywaty na pastwisku i w zwiazku
z tym jagnigta obok mleka matki, zaczgly pobiera¢ run pastwiskowa, z ktorej korzystaty
,,do woli”.

Po osiagnigciu przez jagnigta wieku 120 dni poddano ubojowi 20 losowo wybranych
tryczkow.

Po uptywie 24 godzin od uboju dokonano rozbioru tusz na podstawowe wyrgby,
a udziec i lopatke poddano dysekcji szczegotowe;.

Do analiz fizykochemicznych pobrano proby tkanki migsniowej z topatki, migs$nia naj-
dhuzszego oraz udzca, w ktorych wykonano nastgpujace oznaczenia:

1. PH w ekstrakcie wodnym w proporcji migso : woda jak 1 : 1 po jednej godzinie eks-
trakcji przy uzyciu pH-metru pX-procesor PM-600 z elektroda szklana zespolonag ESAgP-307.

2. Przewodno$¢ elektryczng wiasciwa (LF) aparatem PQM-1 KPMBI.

3. Wodochtonnos¢ — na podstawie procentowej zawartosci wody wolnej w migsie (WW)
zgodnie z metoda Grau’a i Hamm’a [1953] w modyfikacji Pohja i Niinivaara [1957]. Pro-
bki migsa o masie 300 mg (odwazone z doktadnoscia do 1 mg) umieszczano na bibule
Whatmann 1 i poddawano naciskowi 2 kg migdzy dwoma ptytkami szklanymi przez
5 minut. Przy zastosowaniu planimetru okre$lano powierzchni¢ dwoch plam
(w cm?) utworzonych przez wyci$niety sok miesny oraz przez migso. W celu okreslenia
procentowej zawartoéci wody wolnej w migsie, powierzchnie nacieku wyrazona w cm?,
otrzymana z roznicy powierzchni obu tych plam, dzielono przez mase nawazki.

4. Pomiar barwy okreslano po natozeniu probek migsa do naczyniek pomiarowych,
starannym wygladzeniu powierzchni i przetrzymaniu ich przez 20 minut w lodéwce
w temperaturze 4°C, aby umozliwi¢ utlenowanie mioglobiny w powierzchniowej war-
stwie migsa. Barwe zmierzono aparatem MiniScan XE Plus 45/0 o $rednicy otworu portu
pomiarowego 31,8 mm, przystosowanym do pomiaréw barwy migsa mielonego, z zasto-
sowaniem skali CIEL*a*b* (CIE 1978) oraz iluminantu D65 i standardowego obserwa-
tora 10°. Standaryzacji aparatu dokonano w odniesieniu do wzorca czerni oraz wzorca
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bieli o wspotrzednych X =78,5,Y = 83,3 1 Z = 87,8 (dla iluminantu D65 i standardowego
obserwatora 10°).

5. Zawarto$¢ suchej masy, biatka ogolnego, thuszczu i popiotu okreslano wedtug
AOAC [2003].

6. Zawarto$¢ kolagenu oznaczono zgodnie z norma PN-ISO-3496.

W celu przeprowadzenia oceny sensorycznej, probki migsa umieszczano w szklanych
stojach o pojemnosci 500 ml i zalewano 200 ml wody. Stoje z probkami zamykano,
umieszczano w tazni wodnej do czasu uzyskania temperatury 85°C wewnatrz migséni,
zgodnie z metodyka podana przez Barytko-Pikielna i in. [1964]. Przy ocenie cech senso-
rycznych migsa i bulionu stosowano skale 5-punktowa, przy czym 1 punkt oznaczat oceng
najgorsza, a 5 punktow oceng najlepsza. Ocena ta przeprowadzona byta przez 5 osobowy
zespot zgodnie z norma PN-ISO 4121 [1998]. Z réznicy masy probki migsa przed goto-
waniem i po gotowaniu okreslono wielko$¢ wycieku termicznego (WT), przy czym wy-
razono ja w procentach w stosunku do masy probek przed gotowaniem.

Zebrane wyniki zestawiono w tabelach, podajac $rednia i odchylenie standardowe ba-
danych cech.

WYNIKI I DYSKUSJA

W przeprowadzonym doswiadczeniu wydajnos¢ rzezna ocenianych jagniat oszaco-
wano na poziomie 41,10% (tab. 1). Na zblizonym poziomie ksztattowata si¢ wydajnos¢
rzezna jagniat w doswiadczeniu Borysa i in. [2006]. Podobienstwo w wielkos$ci wskaznika
wydajnos$ci rzeznej moze wynikac z faktu, ze w ww. doswiadczeniu jagnigta byly zywione
polintensywnie, a wige warunki zywienia byty zblizone do warunkéw w doswiadczeniu
wiasnym. W innych do§wiadczeniach na jagnigtach réznych ras owiec uzyskano znacznie
wyzsze wskazniki wydajno$ci rzeznej, wynoszace 46—48% [Vergara i Gallego 1999,
Brzostowski i in. 2006].

Tabela 1. Masa ciala jagniat, masa tuszy i wydajnos$¢ rzezna
Table 1. Body weight of lambs, carcass weight and dressing percentage

Wyszczegdlnienie Srednia S
Item Mean SD
Masa ciata jagniat, kg

Body weight of lambs, kg 23,7 2,75
Masa tuszy, kg

Carcass weight, kg 9.8 1,72
Wydajnos$¢ rzezna, % 411 304

Dressing percentage, %
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Przod (tabela 2) stanowil prawie potowg masy tuszy jagnigcej (40,61%). Pozostate
dwie czg$ci (Srodek i tyl) stanowity odpowiednio: 26,27% i 32,66% tuszy.

Najcigzszym wyrgbem tuszy byt udziec (2,8 kg) i stanowit okoto 28,2%. Drugim wy-
regbem, co do wielkosci, byla topatka (1,7 kg) stanowiaca 17,3% tuszy.

Tabela 2. Masa (kg) i udziat (%) wyrgbdw w tuszy
Table 2. Weight of cuts and their percentage in the carcass weight

Masa, kg Udziat procentowy w masie tuszy
Wyszczegdlnienie Weight, kg Percentage in the carcass weight
Item $rednia S $rednia s
mean sd mean sd
Przéd
Fore-part 4,0 0,51 40,6 2,26
golen przednia
fore shank 0.3 0,05 3,4 0,48
szyja
neck 0.4 0,12 4,6 1,37
kark 0.5 011 53 0.52
nape
mostek
brisket 1.0 0,21 9,9 1,59
lopatka
shoulder 1.7 0,23 17,3 1,65
Srodek
Middle-part 2,6 0,56 26,3 1,77
fata
flank 13 0,27 13,4 0,63
antrykot 0.6 0.15 6.3 0.8
entrecote
comber
saddle joint 0,6 0,17 6,6 1,02
Tyt
Back-part 3.2 0,56 32,7 1,40
golen tylna
hind shank 0.4 0,06 45 0,62
tldzwc 2.8 0.53 282 58
eg

Szczegotowa dysekcja topatki i udzca wykazata, ze zawarto§¢ migsa w tych wyrebach
wynosita od 67,4 do 70,3% (odpowiednio topatka i udziec) — tab. 3. Podobna zawartos¢
migsa w udzcu (73,24%) stwierdzili takze Ciuryk i Kaczor [1999]. Wigcej thuszczu znaj-
dowato si¢ w topatce (8,1%) w poréwnaniu z udzcem (4,3%). Znacznie wigksza zawar-
tos¢ tluszeczu w udzeu (12,11%) w poréwnaniu z badaniami wlasnymi (4,3%) stwierdzili
Tanski 1 in. [1999].
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Tabela 3. Sktad tkankowy topatki i udzca

Table 3. Cutting of shoulder and leg into meat, bones and fat

Masa, kg Udzial procentowy w masie wyrgbu
Wyszczegodlnienie Weight, kg Percentage in the cut weight
Item $rednia s $rednia s
mean sd mean sd
Lopatka
Shoulder L7 0.23 100 -
mIeso 1,1 0,16 67,4 2,72
meat
Los 0.4 0,03 245 2,72
ones
?”SZCZ 0,1 0,08 8,1 3,69
at
Pdziec 28 0,53 100 -
cg
mieso 1,9 0,37 70,3 1,03
meat
lgos"‘ 0,7 0,12 254 1,94
ones
Huszcz 0,1 0,06 43 1,85
at

Laczna masa badanych podrobow (tab. 4) wynosila 1,1 kg, przy czym najwigksza masa
charakteryzowala si¢ watroba (0,5 kg). Mas¢ podrobéw w granicach od 0,9 do 1,5 kg,
w sktad ktorych wchodzita watroba, serce i pluca, stwierdzili na podstawie wynikéw eks-
perymentu przeprowadzonego na jagnigtach merynosowych i mieszancach merynosa pol-

skiego z czarnogtowka Dankowski i in. [2001].

Tabela 4. Masa podrobow i ich udziat w masie ciata jagniat
Table 4. Pluck weight and their percentage in the body weight of lambs

Masa, kg % udzial procentowy w masie ciata
Wyszczegdlnienie Weight, kg Percentage in the body weight
Item $rednia s $rednia s
mean sd mean sd
[ratroba 0.5 112 21 0.44
iver
Serce
Heart 0,1 15 0,5 0,05
Nerki
Kidneys 0.1 68 0.5 0,25
Ekuca 0,4 52 1,6 0,21
ungs

W tabeli 5 przedstawiono wyniki oznaczen sktadu chemicznego migsa z topatki, migs-
nia najdhuzszego grzbietu i udzca. Najwigcej biatka i najmniej ttuszczu stwierdzono w pro-
bach migénia najdtuzszego grzbietu. Réwniez w tym migsniu stwierdzono mniejsza
zawarto$¢ kolagenu w poréwnaniu z pozostalymi dwoma rodzajami. Nieco wyzsza za-
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wartos¢ biatka, a nizsza thuszczu §rédmigsniowego u jagniat ras migsnych z zastosowaniem
w zywieniu pelnoporcjowej mieszanki tresciwej stwierdzili, Grzeskowiak i in. [2003].
Zblizong zawarto$¢ biatka w migsie tryczkow stwierdzili Pieniak-Lendzion i Szeliga
[1997] oraz Tanski i in. [1999]. Z poréwnania sktadu chemicznego mig$nia najdtuzszego,
podanego przez innych autorow [Klewiec i in. 2000] i stwierdzonego w badaniach wtas-
nych, wynika, ze zardwno zawarto$¢ biatka, suchej masy, jak i popiotu byta bardzo po-
dobna. Wyniki obu porownywanych do§wiadczen réznily si¢ jednak w odniesieniu do
zawartosci ttuszczu srddmigsniowego i wynosity odpowiednio: 1,451 3,12%. Podobna do
oszacowanej w badaniach wlasnych zawartos¢ thuszczu srodmigsniowego w udzcu jagniat
wrzosowki uzyskali Brzostowski 1 in. [2009] i Niznikowski [1997].

Tabela 5. Sktad chemiczny (%) tkanki migsniowej (topatka, migsien najdtuzszy, udziec)
Table 5. Chemical composition of the meat from shoulder, loin and leg

Wyszcezegolnienie Srednia S
Item Mean SD
Lopatka
Shoulder

Bialko ogélne

Crude protein 18,44 0,45
Thuszez $rédmigsniowy
Intramuscular fat 4,01 1,00
Sucha masa
Dry matter 23,84 1,73
Popidt
Ash 0,98 0,03
Kolagen
Collagen 0,09 0,07
Migsien najdtuzszy
Loin
Biatko ogdlne
Crude protein 19,25 0,51
Thuszcz $rodmigsniowy 312 0.64
Intramuscular fat > )
Sucha masa
Dry matter 23,56 1,03
Popiot
Ash 1,05 0,02
Kolagen
Collagen 0,08 0,11
Udziec
Leg
Biatko ogdlne
Crude protein 18,87 0,53
Thuszcz $srédmigsniowy 1.53 0.45
Intramuscular fat > )
Sucha masa
Dry matter 23,45 0,76
Popidt
Ash 1,05 0,03
Kolagen
Collagen 0,11 0,08
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Na podstawie wynikow uzyskanych z pomiaru barwy migsa pochodzacego z trzech czgsci
tuszy (tab. 6) mozna stwierdzi¢, ze migso z topatki charakteryzowato si¢ jasniejsza barwa
(51,07), mniejszym udziatem barwy czerwonej (12,92) i zottej (16,47) niz migso z migsnia naj-
dhuzszego i1 z udzca. Wynik pomiaru jasno$ci barwy migsa jagniat byl zblizony do tego jaki
uzyskali w swoich badaniach Vergara i Gallego [1999], Ripolla i in. [2008], Carrasco i in. [2009].

Tabela 6. Cechy fizykochemiczne tkanki migsniowej
Table 6. Results of the determination of the physicochemical attributes of meat

Wyszczegdlnienie Srednia S
Item Mean SD
Lopatka
Shoulder
L* 51,07 3,24
a* 12,92 1,56
b* 16,47 0,69
pH 24 5,65 0,11

Przewodnos¢ elektryczna, LF
Electrical conductivity, LF
Woda luzna, WW
Water-holding capacity, WW
Wyciek termiczny, WT

Cook loss, WT 35,20 2,85

18,26 2,85

Migsien najdtuzszy

Loin
L* 44,79 3,07
a* 14,95 1,29
b* 15,01 0,71
pH 24 5,61 0,10

Przewodnos¢ elektryczna, LF
Electrical conductivity, LF
Woda luzna, WW
Water-holding capacity, WW
Wyciek termiczny, WT

Cook loss, WT 31,76 2,69

19,57 2,27

Udziec
Leg
L* 45,86 3,29
a* 14,42 1,47
b* 15,48 0,79
pH 24 5,83 0,33
Przewodno$¢ elektryczna, LF 3.86 0.67

Electrical conductivity, LF
Woda luzna, WW
Water-holding capacity, WW
Wyciek termiczny, WT

Cook loss, WT 32,88 1,68
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Podobna prawidlowosé, jak w przypadku barwy migsa, obserwowano w wynikach uzys-
kanych z oznaczenia wycieku termicznego (tab. 6). W probach pobranych z réznych wyre-
boéw stwierdzono zblizone wartosci przewodnosci elektrycznej i zawartosci wody luzne;j.
Zakwaszenie migsa ksztattowato si¢ na poziomie 5,61-5,83. Podobny zakres, niezaleznie od
rasy, zywienia i wieku jagniat odczynu migsa, ale takze i warto$ci pozostatych cech fizykoche-
micznych byty zblizone do odpowiednich warto$ci podanych przez innych autoréw [Pieniak-
Lendzion i Szeliga 1997, Baranowski i in. 1998, Vergara i Gallego 1999, Vergara i in. 1999,
Grumbach i in. 2001, Martinez-Cerezo i in. 2005, Ripoll i in. 2008, Carrasco i in. 2009].

Stwierdzona przewodnos¢ elektryczna migsa na poziomie 3,85—4,80 oraz wielko$¢
wycieku termicznego ksztaltowaty si¢ na podobnym poziomie jak w dos§wiadczeniu Grzes-
kowiak i in. [2003].

Migso (tab. 7) zaréwno z topatki, jak i migénia najdtuzszego oraz udzca charakteryzo-
wato si¢ bardzo dobra krucho$cia, soczystoscia i smakowito$cia. Migso z migs$nia najdiuz-
szego uzyskato najwyzsze noty. Takze zapach byl oceniany bardzo dobrze. Podobne noty
z oceny sensorycznej otrzymato migso jagniat w doswiadczeniu Tanskiego i in. [1999].
Natomiast gorzej oceniono mig¢so w pracy Pieniak-Lendzion i Szeligi [1997], co moglo
by¢ spowodowane roznica w wieku jagniat uzytych w do§wiadczeniu — jagnigta byty star-
sze (6 miesiecy).

Tabela 7. Ocena sensoryczna tkanki mie$niowej (pkt.)
Table 7. Results of the organoleptic assessment of meat (points)

Wyszczegolnienie Srednia S
Item Mean SD
Lopatka
Shoulder
oy 440 021
roma
Kruchosé
Tenderness 4,55 0,16
Soczystosé
Juiciness 5,00 0,00
Smakowitos¢
Palatability 4,50 0,00
Migsien najdtuzszy
Loin
Zpec 5,00 0,00
roma
Krucho$é¢
Tenderness 5,00 0,00
?qc;ystosc 5.00 0,00
uiciness
Smakowito$¢
Palatability 5,00 0,00
Udziec
Leg
Kopach 5.00 0,00
roma
Krucho$é
Tenderness 4,90 0,21
?Qc;ystosc 450 0,00
uiciness
Smakowitos¢
Palatability 5,00 0,00
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Smakowito$¢ bulionu (tab. 8) zostata najnizej oceniona z migsa topatki. Analiza wy-
nikéw oceny sensorycznej migsa i bulionu wykazata, ze niezaleznie od rodzaju migsa (to-
patka, migsien najdtuzszy, udziec) uzyskany bulion zostal gorzej oceniony niz migso.

Tabela 8. Ocena sensoryczna bulionu z badanych wyrgbow (pkt.)
Table 8. Results of the organoleptic assessment of bouillon (points)

Wyszczegolnienie Srednia S
Item Mean SD
Lopatk
Shoulder

Klarownos¢
Clarity 4,55 0,72
Barwa
Colour 5,00 0,00
e 4,15 0,34

roma
Smakowitos¢
Palatability 3,50 0,00

Migsien najdtuzszy
Loin

Klarownos¢
Clarity 4,80 0,27
Barwa
Colour 5,00 0,00
e 4,55 0,45

roma
Smakowitos¢
Palatability 4,05 0,35

Udziec
Leg

Klarownos¢
Clarity 4,40 0,81
Barwa
Colour 5,00 0,00
b 485 024

roma
Smakowitos¢
Palatability 4,25 0,42

PODSUMOWANIE

Wskaznik wydajnos$ci rzeznej ocenianych jagniat (tryczkow) szorstkowlosej owcy po-
morskiej w warunkach ekstensywnego zywienia i utrzymania ksztalttowat si¢ na pozio-
mie okoto 41%. Sktad chemiczny migsa, oceniane cechy fizykochemiczne oraz bardzo
dobra ocena sensoryczna migsa i bulionu sa podstawa do stwierdzenia, ze migso bada-
nych jagniat charakteryzuje si¢ dobra jakos$cia.

Zootechnica 9 (1) 2010
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SLAUGHTER VALUE AND MEAT QUALITY OF LAMBS OF THE POMERANIAN
COARSE-HAIRED SHEEP FROM THE WEST POMERANIAN PROVINCE

Abstract. The study involved 20 carcasses of 120-day-old ram lambs of Pomeranian coarse-
haired sheep from a farm located in the alluvial land of the West Pomeranian Province and kept
under an extensive feeding and management system. The study consisted in the determination
of the slaughter value of carcasses and the quality of meat from shoulder, loin and leg through
the determination of the chemical composition, physicochemical and sensory attributes. On the
basis of the performed analysis it was found that the index of dressing percentage of the asses-
sed lambs under an extensive feeding and management system amounted to about 41% and that
meat was of good quality.

Key words: feeding, lambs, meat quality, Pomeranian coarse-haired sheep, slaughter value
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