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WSTEP

Na ogél przyjmuje sie, ze zastepowanie czesSci bialka azotem
mocznika w dawkach dla przezuwaczy nie wplywa na sklad chemicz=
ny i jako$é miesa (1], Jednakze spotyka sie prace wskazu jace,

%e zywienie dawkami z dodatkiem mocznika powodowalo pewne zmiany
w jako$ci miesa [3], W celu maswietlenia tego zagadnienia prze-
analizowano wlééciwoéci fizykochericzne i sensoryczne mie¢sa

jagnigt tuczonych dawkami z udzialem mocznika,

MATERIAL I METODA

Badaniami objgto w sumie 239 jagniat, w tym grupe 84 jage
nigt tuczonych dawkami z udzialem mocznika, 78 - dawkami kone
trolnymi pez mocznika i 77 jagniagt = dawkami z niedoborem biale
ka, Analiza objeto wyniki 12 do$wiadczeni, w kazdym 2z nich byly
wymlienione grupy zywieniowe, Prowadzono tucz érednio intensyvwe

ny do masy ciala 40-45 kg i wieku 6-7 miesigcy, stosujac pasze:
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gospodarskie (siano, kiszonki lub zielonki, $ruty zbozowe) lub
mieszanki pelnoporcjowe sypkie albo granulowane,lub mieszanki
granulowane typu "Skjold" z udzialem lugowanej siomy zbozowej,
W wiekszo$ci doswiadczen okres zywienia dosdwiadczalnego trwal
j=l miesigce, Poziom bialka w dawkach dla grﬁp mocznikowych i
kontrolnych wahat sie od 10,4 do 18,1% w suchej masie, a dla
grup deficytowych = od 8,9 do 13,0%, ‘Azot mocznika pokrywat

w wiekszoéci doswiadczerh od 33 do 45% azotu dawki, We wazyat;
kich dodwiadczeniach ocene jako$ci miesa wykonano na migéniu
przywodzicielu uda (m, adductor), oznaczajgc skiad chemiczny,
pH i wodochionnoéé migsa oraz na mig¢éniu péibloniastym uda (m,
semimembranosus), na ktérym wykonano ocene sensoryczng oraz
oznaczono krucho$é miesa pieczonego i straty w czasie piecze=
nia (wyciek termiczny),

W niektérych doédwiadczeniach tucz prowadzono do osiggniecia,
we wszystkich grupach, zakiadanej masy ciala, tj, 4045 kg, na=
tomiast w innych- jagnieta ubijano w okre$lonym wieku (200=220
dni) bez wzgledu na osiggnietq mase ciala, W zwigzku z tym ze-
brane wyniki oceny fizykochemicznej miesa opracowano za pomo=
cq analizy kowariancji, przyjmujgac mase péituszy prawe] jako
zmienng niezalezng, Natomiast wyniki oceny sensorycznej migsa
pieczonego opracowano tylko za pombeq dwuczynnikowe j analizy
wariancji, Ponadto obliczono wspéiczynniki korelacji prostych

mi¢dzy masg pbéltuszy prawej a wskaZnikami oceny fizykochemiczw
nej miesa [2],
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WYNIKX

W skiadzie chemicznym mieéni oraz ich pH, wodochlomnnoéci,
kruchoéci i wladciwosciach sensorycznych nie stwierdzono istota=
nych réznic miedzy grupami (tab, 1), Jedynie pod wzgledem strat
w czasie pieczenia migsa nastgpily istotne réznice: najwyzsze
straty stwierdzono w migsie jagniat tuczonych dawkami z niedo=
borem bialka, najnizsze - dawkami kontrolnymi, W cesze tej
stwierdzono wysoko istotng interakcje: rodzaj dawek x doé$wiade
czenie, Szczegblowa analiza wynikéw poszczegbdlnych doswiadczen
wykazu je, %e ujemmny wplyw mocznika i niedoboru bialka na stra-
ty w czasie pieczenia uzalezniony byl od skiadu dawek, a wiec
moze byé eliminowany, W celu peilnego wyjadnienia tego zagadnie=
nia nalezaloby przeprowadzié jednak dalsze badania,

Ponadto nalezy zwrécié uwage, ze mieso jagnigt zywionych
dawkami z udzialem mocznika wykazuje tendencj¢ do nieco nize
szej zawarto$ci wody luzZnej, Przy niedoborze bialka w dawkach
pokarmowych zaobserwowano, poza wyzszymi stratami w czasie pie=
czenia, tendencj¢ do obnizania si¢ zawarto$ci bialka i wody luz-
nej w mieéniach w poréwnaniu z migéniami jagnigt zywionych daw-

kami mocznikowymi i kontrolnymi,

W odniesieniu do wiekszoséci analizowanych cech stwierdzono
wysoko istotne réznice miedzy poszczegblnymi doéwiadczeniami,
Obliczone wspdilczynniki korelacji prostej wykazaly dodatnig
zalezno$é miedzy masg pdltuszy prawej a skladem chemicznym mig-
sa oraz ujemng zalezno$¢ miedzy masg pbituszy prawej a strata=

mi w czasie pieczenia miesa (tab, 2),



Ocena fizykochemiczna 1 sSensoryczna migsa -
Physical and chemical evaluation of meat

Dawki Istotno$é
Diets ré2nic
Cecha miedzy
Trait kontrolne mocznikowe deficytowe do$wiadcze~ Intere
control urea deficient nianod akc ja
Differences Inter=
between action
experiments
n 78 84 77
* %
Masa péituszy prawej, kg 10,'79AB 9,68Ac 8,4&50 -
Weight of cold halfecarcass, kg
Skiad chemiczny miesa, %
Chemical composition of meat, %
sucha masa 25,40 25,29 25,03 * % -
dry matter
bialko ogélne 20,23 20,25 19,85 - -
crude protein
ekstrakt eterowy 3,74 3,50 3,74 x % -
ether extract
PH 5,6 5,6 5,5 * ok -
Kruchoéé miesa pieczonego,
kg/cm? 11,5 11,4 12,3 * * -
'l‘endegnes of roasted meat,
kg/cm .
Straty przy pieczeniu, % 1 28, 1448 30, 378 32,28m’ * % *ox
Roasting losses, %
Uodochl?nnoéé (w % wody
luznej) 1 35,85 34,49 33,42 * % -
Water-holding-capacity' , %
Ocena sensoryczna, pkty
Sensory evaluation, points
smak 3,9 3,8 3,8 st -
palatability
zapach LI 4,0 3,9 * % * *
aroma
krucho$é 4,1 k,o 3,9 - -
tenderness
soczystosdé 4,0 3,9 3,9 - -
Juiciness

1

n = 70, 76, 69 w kolejnych grupach,
1, =70, 76, 69 in the following groups,
**p < 0,01; AMiBBCCp 6 01; 9% < 0,0s.
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Tabela

Wspélczynniki korelacji (r) miedzy masa pdéltuszy prawej

a cechami jako$ciowymi miegsa

2

Cecha

Trait T
Sucha masa w migsie, % + 0,367**
Dry matter in meat,
Bialko w migsie, % + 0,177**
Crude protein in meat, %
Ekstrakt eterowy w miesie, % + 0,195*
Ether extract in meat,
pH mig¢sa + 0,080
pH of meat
Krucho$é miesa pieczonego, kg/cm22 + 0,057
Tenderness of roasted meat, kg/cm
Straty przy pieczeniu, % - 0,412**
Roasting losses,
Wodochlonno$é w % wody luZnej + 0,033

Water=holding=capacity,

**p < 0,01,

WNIOSKT

Zastosowanie w $rednio intensywnym tuczu jagniat do 45 kg
i wieku 6-7 miesigcy dawek z dodatkiem mocznika (33=45% azotu
dawki), jak réwniez o obnizonym poziomie bialka (do 8,9=13%)
w suchej masie nie wplyng¢lo na cechy fizykochemiczne i sen=
soryczne miesa, Wyjatek stanowiag straty w czasie pieczenia,

ktére ulegly zwiekszeniu pod wplywem obu tych czynnikéw, (mocz=

nik lub niedobér bialka),
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MEAT QUALITY OF LAMBS FATTENED WITH RATIONS CONTAINING UREA

Summary

The physico-chemical meat traits and results of meat senso=
ry evaluation of 239 lambs fattened up to 40-45 kg body weight
were compared, 84 lambs fed with rations including urea, 78
lambs - with control rafions and 77 lambs - with rations defia
cient in protein, The urea nitrogen replaced from 33 to 5% of
ni trogen requirement in ration, |

The obtained investigation results shown that the added urea
did not influence significantly on major part of evaluated
traits, It was observed only the tendency toward slightly lower
water«holding=capacity (in % of free water) and toward higher
roasting losses, By meat lambs fed with rations deficient in

protein similar tendencies appeared likewise and slight decrease

in meat protein content,
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T.llaxynscku, M,0OCHKOBCKM

KAYECTBO MHCA ATHAT KOPMUMHX PAIMOHAMM C YYACTHEM MO YEBMHH
Peaowvwue

Jeaxrw HacCTOAmEre TpyaAa OENO onpereNeHHe BIMAHNA DANMOHOB C
y9acTHeéNM MOYCGBHNHN HA QUSHKO-XMMMYECKHE M CEHCODHHE NDPH3HAKH NMHEcCa
ArHAT OTKADMINKBAEMHX CpeZHEe HMHTEOHCHBHO X0 Beca Texa 40-45 Kr B
CPABHEHNHE C DANHOHAMK CO CXOAHHM YpoBHEM Oexka 6e3 npulesKa MO-
YeBHEH N ¢ ZepuOuTOM Oeaka (B KOJMYECTBAX 3AMEHCBHEX MOUYESBHHOR).

Hccanenorarua oxsaTHBaNM 239 AI'HET, B TOM 4YHcae 84 COASPEMMEX
HA panMoEax ¢ Mo4YeBHHOH, 78 APHAT HA KOHTPOJBHHX DAOHOHA&X H 77
ArHAT HA& panroEax ¢ aedunmraum Oeaka, YpoBeHb Oesxa B panmMoRe
JNA MOYEBHHHHX M KOHTPOABHHX LpPynn Kojebamcs oT 10,4 Ao 18,1% B
CyXOM BEmecTse, a ang paepunurTHoft rpymnu - or 8,9 no 3,0%. Asor
MOYeBMHEH COCTARIAN B OOJNBEWHCTBE OMHTOB 35=45% 830Ta panNOHOB,

llonyuyeHHHE pEsyNBTATH MOKA3ANH, 4YTO NMPUOABKE MOUYCBMHH K pa=-
OMOHAM He BIMANA, B oOmeM, Ha XVWMHUECKHH# cocraB MEac M Ha 6OXb-
ERHCTBO €ero (QH3HUYEeCKVX X CEHCODHHX NpH3HAKOB. Crenyer, OIHAKO,
NOXYEDKHYTH, 4TO MACO ANHAT KOPMMMHX DANMOHAME C MOYeBUHO# 06~
HapyXHBaJO TEHIACHNKN K HECKOJBKO OoJee HH3KO# BOJAOMNOIIOTHMOCTH
(B nponmesrax CBOCOAHOY BOAEH) M K BHCENMM IMOGTEDAM NPA XADEHWHM MECA
- B CPQBHEHUMH C KOHTPDOJXBHHMH PPYNNaMM B KOTODHX XWBOTHHEX KODMUIH
panronaum 6e3 npmOABKM MOUEBHHH. llpu pepumure xe 0eJka B panuo-
HaxX HaOaAnAarach TEHICHOHA K CHUXEHNY COASpxXaHnf 6exxa B MACe, K
Gosee EM3KOl BOLOMOCAOTHMOCTH (B NMPONEHTAX BOAH) M K POCTy mo-
T€DH NpY XAPEeHMM B CPABHEHMM C MACOM ATHAT KODMUMHX DANMOHAMM C

BHCHHM ypoBHEeM Oexaxa (T.e. KOHTPOABKEO# M MOUEBMHHOM rpynnu).



