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WSTEPNE BADANIA WSPOLZALEZNOSCI MIEDZY POZIOMEM
WYBRANYCH KWASOW TEUSZCZOWYCH A OCENA
SENSORYCZNA MIESA KOZIOLKOW I TRYCZKOW

Streszczenie

Celem badan bylto okreslenie poziomu kwasow ttuszczowych oraz ich zaleznosci z oceng sensoryczna
migsa koziotkéw i tryczkéw. Badania przeprowadzono na koziotkach rasy bialej uszlachetnionej i
tryczkach polskiej owcy nizinnej tuczonych do 180. dnia zycia. Zwierzgta zywione byly mieszanka CJ z
dodatkiem siana do woli.

Stwierdzono istotnie wyzszy o 6,1% poziom kwasow nienasyconych w migsie koziotkéw. W migsie
koziotkéw stwierdzono wyzszy poziom PUFA (5,26) i MUFA (57,22) w poréwnaniu z migsem tryczkow.

Szczegdlnie poziom kwasu C18:3 , ktérego wigcej zawierato migso koziotkéw (0,39%) ma pozytywny
wptyw na cechy sensoryczne migsa. Natomiast w migsie tryczkow stwierdzono istotnie wigeej, o 2,98%,
kwasu C18:0, ktéry moze mie¢ negatywny wptyw zwtaszcza na zapach migsa. Na uwage zastuguja dodatnie i
istotne statystycznie korelacje pomigdzy zawarto$cia kwasu C18:3 a zapachem (r = 0,771) i smakowito$cia (r
=0,736) w przypadku migsa koziotkéw. W migsie tryczkdw wspotzaleznosci te byty nieistotne.

W wyniku przeprowadzonych badan stwierdzono, ze poziom kwaséw ma wplyw na cechy
sensoryczne migsa. Wyzszy poziom kwaséw nienasyconych miat wpltyw gtéwnie na zapach i
smakowito$¢ badanego migsa.

Stowa kluczowe: tryczki, koziotki, tkanka migsniowa, kwasy ttuszczowe, ocena sensoryczna

Wprowadzenie

Wzrastaja wymagania konsumentéw odnos$nie jakosci produktéw pochodzenia
zwierzgcego przeznaczonych do bezposredniej konsumpcji, jak tez przeznaczonych do
przerobu. Obserwuje si¢ zainteresowanie problematyka sktadu thuszczéw zwierzecych,
co wynika z wielorakich funkcji jakie spetniaja one w diecie czlowieka. Miara jakosci
tluszczu jest stosunek ilo$ci nienasyconych do nasyconych kwaséw ttuszczowych.W
pozywieniu cztowieka powinien osigga¢ warto$¢ zblizona do liczby 2 [5, 9].

Dr inz. R. Niedziotka, dr hab. K. Pieniak-Lendzion, Katedra Hodowli Owiec i Koz, Akademia Podlaska,
ul. B. Prusa 14, 08-110 Siedlce, romann@ap.siedlce.pl



170 Roman Niedziotka, Krystyna Pieniak—Lendzion

Nalezy jednak mie¢ na wzgledzie, ze o sukcesie czy akceptacji rynkowej
produktéw spozywczych, w tym réwniez migsa jagnigcego i kozlecego, decyduja
czgsto bardzo utrwalone upodobania konsumentéw. Oprécz waloréw zdrowotnych
sktad kwaséw ttuszczowych decyduje o zapachu migsa, co w przypadku owiec i kéz
ma duze znaczenie. Poznanie czynnikéw wptywajacych na cechy sensoryczne takiego
migsa moze w dalszej kolejnosci prowadzi¢ do podejmowania prac hodowlanych
majacych na celu poprawg jakosci sensorycznej migsa jagnigcego i kozlecego [1, 2, 3].

Celem badan byto okreslenie profilu kwaséw ttuszczowych oraz ich zwiazku z
cechami sensorycznymi migsa koziotkéw i tryczkow.

Material i metody badan

Badania wykonano na 48 koziotkach rasy polskiej biatej uszlachetnionej 1 48
tryczkach polskiej owey nizinnej w latach 1999-2001. Po odfaczeniu od matek ok. 70.
dnia zycia zwierzgta otrzymywaty, w systemie zywienia ad libitum, mieszanke
petnoporcjowa granulowana ,,CJ” o warto$ci pokarmowej 6,05 MJ energii i 157 g
biatka ogétem oraz dodatek siana [7]. Tucz prowadzono do 180. dnia Zycia zwierzat.
Przy uboju koziotki charakteryzowaly si¢ masa ciata 33,5 kg, a tryczki 39,6 kg.
Zaréwno kozioftki, jak i tryczki w 2. miesiacu zycia byly kastrowane. Ubdj i analizg
rzezna przeprowadzono wg metodyki stosowanej w Instytucie Zootechniki [6].
Materiat do badan stanowity prébki mig$nia przywodziciela uda (m. adductor) i
potbtoniastego uda (m. semimembranosis). Sktad kwaséw ttuszczowych ttuszczu
srodmigsniowego okreslano metoda chromatografii gazowej w aparacie Chrom 5
produkcji czeskiej, z detektorem ptomieniowo-jonizujacym FID, przy uzyciu kolumny
SILAR 5CP o dlugosci 2,5 m i $rednicy 4 mm. Na mig¢$niu pétbtoniastym uda
wykonano oceng sensoryczng migsa metoda S-punktowa. Wczedniej proby poddano
pieczeniu bez zadnych dodatkéw smakowych, a nastgpnie kazda ciepta préba byta
oceniana przez 5-osobowa komisje pod wzgledem zapachu, kruchosci, soczystosci i
smakowito$ci wg PN-ISO [11]. Préby podawano do oceny w sposéb losowy.
Uzyskane wyniki opracowano statystycznie uwzgledniajac w jednoczynnikowej
analizie wariancji wptyw gatunku zwierzat w uktadzie ortogonalnym, stosujac do
weryfikacji istotnosci réznic miedzy wartosciami $rednimi test Tukey’a. Obliczano tez
wspotczynniki korelacji liniowej wyrazajace sit¢ zalezno$ci mig¢dzy analizowanymi
cechami [12].

Wiyniki i dyskusja

Dane charakteryzujace procentowa zawarto$¢ kwasow ttuszczowych tluszczu
srédmigsniowego koziotkéw i tryczkéw zestawiono w tab. 1. Analiza poréwnawcza
omawianych wynikéw wykazata, Ze tkanka mig$niowa koziotkéw zawierata
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nieznacznie wigcej tj. o 0,89% kwasu linolowego (Cig.5) niz migsnie tryczkéw. Kwas
Cis, ktorego zazwyczaj wigcej zawiera migso zwierzat tuczonych mieszankami
tresciwymi niz pasionych na pastwisku, moze mie¢ ujemny wplyw na intensywnos¢
zapachu. Takie tendencje zaobserwowano w badaniach dotyczacych zar6wno jagniat
[1, 3], jak i kozlat [3, 8]. Konsument nie jest jednak w stanie odrézni¢ migsa jagniat
pastwiskowych od migsa jagniat tuczonych mieszankami tresciwymi [2].

Tabelal
Kwasy ttuszczowe ttuszczu $rédmigsniowego koziotkéw i tryczkow [%].
Fatty acids contained in intramuscular fat in goatlings and ram lambs [%].
Gatunek zwierzat / Animal species
Kwasy ttuszczowe koziotki / goatlings tryczki / ram lambs
Fatty acids n=48 n=48
X s/ SD X s/SD

Cs.0 kwas stearynowy (stearic acid) 12,74* 1,44 15,72 1,91
Cig. kwas linolowy (linoleic acid) 4,05 1,08 3,16 0,69
Cig3 kwas linolenowy (linolenic acid) 0,39 0,12 0,24 0,07
K SFA

wasy nasycone (SFA) 37,56 2,35 43,63" 2,09
Saturated fatty acids
Kwasy ni UFA

wasy nienasycone (UFA) 62.48" 2,30 56,38" 2,07
Unsaturated fatty acids (UFA)
K jednoni MUFA

wasy je nomenasycone'( UFA) 57.000 1.88 52.08" 2.46
Monounsaturated fatty acids (MUFA)
K ieloni PUFA

wasy wie omenasyconf% ( ) 5.26° 1.48 410° 0.52
Polyunsaturated fatty acids (PUFA)

Objasnienia: / Explanatory notes:

a, b — warto$¢ istotna na poziomie P <0,05.
A, B —warto$¢ istotna na poziomie P < 0,01.
a, b - a value significant at P < 0.05.

Wyzszy, o 0,15%, poziom kwasu linolenowego (Cs3) zawieraly migsnie
koziotkéw w poréwnaniu z migsniami jagniat. Zawartos¢ tego kwasu jest bardzo
pozadana, poniewaz ma pozytywny wplyw na zapach migsa i wzrasta u jagniat
otrzymujacych zielonkg. Gruszecki i wsp. [3] stwierdzili wysoki poziom kwasu
linolenowego w migsie koziotkow w poréwnaniu z tryczkami, tj. 1,39%. Réwniez
wysoki poziom kwasu linolenowego (1,02%) stwierdzit Bodkowski i wsp. [1] w migsie
tryczkéw merynosa polskiego zywionych intensywnie mieszanka treSciwa. Analizujac
profil kwaséw tluszczowych stwierdzono wysoko istotnie wyzsza (o 6,10%) zawartos$¢
kwaséw tluszczowych nienasyconych w migsie koziotkéw, w ktoérych oznaczono ich
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62,48%. Natomiast wedtug informacji literaturowych [1, 2], negatywnie na jako$¢
sensoryczna migsa, a gléwnie na zapach, moze wptywaé¢ wysoki poziom kwasu Cjs.o,
ktérego w migsie tryczkow stwierdzono 15,72%, czyli o 2,98% wigcej niz w migsie
koziotkéw. Johnson i wsp. [4] stwierdzili jeszcze wyzszy poziom kwasu stearynowego,
o okoto 3%, w migsie kozlat w poréwnaniu z wynikami uzyskanymi w badaniach
wlasnych autoréw.

Tabela 2
Wyniki oceny sensorycznej [pkt].
Results of the sensory evaluation [scores].
Gatunek zwierzat / Animal Species
Cechy koziotki / goatlings tryczki / ram lambs
Traits n=48 n=48
x s/SD X s/SD
Zapach / Odour 4,334 0,07 4,04® 0,08
Kruchos¢ / Tenderness 4,224 0,09 3,95 0,08
Soczystosé / Juiciness 4,184 0,11 4,018 0,11
Smakowitos¢ / Flavour 4,47* 0,10 4,09° 0,12
X 4,30% 0,10 4,028 0,11
A,BdlaP<0,0l.

Przedstawione w tab. 2. wyniki oceny sensorycznej migsa badanych zwierzat
wykazuja, ze w skali 5-punktowej wyzsze noty uzyskato migso koziotkéw, co moze
$wiadczy¢ o jego lepszych walorach konsumpcyjnych. W ogdlnej punktacji, ktéra
uwzgledniata zapach, krucho$¢, soczystos§¢ i smakowito$¢ rdznice byty wysoko istotne na
korzy$¢ migsa kozlgcego. Najwigksze réznice stwierdzono w przypadku takich cech, jak:
zapach 1 smakowito$¢ migsa, ktére oceniono odpowiednio na poziomie 4,33 i 4,47 pkt
(koziotki) oraz 4,04 i 4,09 pkt (tryczki). Wydaje sig, ze jest to $ci$le zwigzane ze sktadem
ttuszczowym tluszczu $rédmig$niowego, na co wskazuje szereg statystycznie
potwierdzonych wspoéizaleznosci. (tab. 3 i 4). Wspdtzaleznosci pomigdzy zawartoScia
kwasu Cs a udziatem wszystkich kwaséw nasyconych SFA byly dodatnie i wyniosty
w przypadku koziotkéw r = 0,921 (P < 0,01) a tryczkéw r = 0,414. Zaobserwowano
ujemne i istotne wspotzaleznosci pomigdzy zawartoscia kwasu (Cjg,) a ocena zapachu (r
=-0,781) i smakowitosci (r = -0,754) w przypadku migsa koziotkéw. Natomiast migdzy
tymi samymi cechami migsa tryczkéw korelacje byly nieistotne i wyniosty odpowiednio r
=-0,287 ir = 0,110. Dodatnie korelacje stwierdzono pomigdzy zawartoscig kwasu Cig3 a
oceng zapachu migsa koziotkéw (r = 0,771, przy P <0,01) i tryczkéw (r = 0,329). Uwage
zwracaja réwniez dodatnia i istotna korelacja pomiedzy zawarto$cia kwasu linolenowego
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a oceng smakowitosci migsa koziotkéw (r = 0,736) oraz ujemna i nieistotna zalezno$¢
analogicznych cech migsa tryczkow (r = -0,436). Udzial poszczegdlnych kwasow
nasyconych i nienasyconych byt zréznicowany w zaleznosci od gatunku zwierzat.
Wyzszy poziom kwaséw nasyconych, a szczegdlnie C;s9, mial wptyw na nizsze oceny
zapachu i smakowito$ci migsa tryczkéw. Istotnie wyzszy poziom kwaséw nienasyconych
zarowno MUFA, jak i PUFA, korzystnie wplynal na ocen¢ sensoryczng migsa
koziotkéw.

Tabela 3

Wsp6tczynniki korelacji pomigdzy zawartoscia kwaséw thuszczowych a cechami sensorycznymi migsa
tryczkéw (n = 48).

The coefficients of correlations between the content of fatty acids and the sensory traits of ram lamb meat
(n=48).

Cechy / Traits 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
1 Cig X - - - - - - - - -
2 Cign 0484 X - - - - - - - -
3 Ciss -0,738" | 0,218 X - - - - - - -
4 SFA 0,414 | 0,530 | -0489 | X - - - - - -
5 UFA -0,425 | -0,524 | 0,481 [-0,9997| X - - - - -
6 MUFA -0,317 | -0,638 | 0,381 [-0,9857(0,987" | X - - - -
7 PUFA -0,199 [ 0,916 | 0,123 | 0,661 |-0,667 |-0,777 | X - - -
8 Zapach / Odour | -0,287 | 0,511 | 0,329 | 0,054 | -0,060 | -0,178 | 0,596 X - -
9 Krucho$¢ 0,128 | -0,025 | -0,098 | 0,039 | -0,051 | -0,074 | 0,147 | 0,354 X -
Tenderness

10 Soczystosé -0,095 | 0,174 | 0,060 | 0,138 | -0,115 | -0,098 | -0,004 | -0,069 | -0,539 | X
Juiciness

11 Smakowitos¢ | 0,110 | 0,011 | -0,436 | 0,139 | -0,126 | -0,103 | -0,017 | 0,295 | 0,634 | -0,204
Flavour

"P<0,05"P<0,0I.

W badaniach hiszpanskich [cyt. za 2] ocena intensywnos$ci zapachu byta wysoko i
dodatnio skorelowana (r = 0,7) z zawartoscia kwasu linolenowego oraz wysoko
i ujemnie skorelowana (r = -0,6) z zawartoscia kwasu linolowego jagniat tuczonych na
pastwisku. W  zakresie poszczegdlnych kwaséw  tluszczowych — dodatnie
wspotzalezno$ci uzyskal Piwczynski i wsp. [10] w odniesieniu do zawarto$ci kwaséw
Ci60. Ci6:11Cys:1, a ujemne w odniesieniu do kwasow wielonienasyconych; Cig.. czy
Cig.. Ich udziat byt réwniez istotnie zalezny od tempa wzrostu jagniat.

Zaobserwowano korzystne wspétzaleznosci pomigdzy poziomem kwasow
tluszczowych a cechami sensorycznymi migsa. Istotnie wyzszy poziom kwaséw
nienasyconych w migsie koziotkdw wplynal pozytywnie na oceng zapachu i
smakowito$ci tego migsa, co potwierdzily dodatnie i wysoko istotne korelacje.
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Natomiast nizsze oceny migsa tryczkéw mogty by¢ spowodowane wyzszym poziomem
kwasu stearynowego.

Tabela 4

Wspoétczynniki korelacji pomigdzy zawartoscia kwaséw thuszczowych a cechami sensorycznymi migsa
koziotkéw (n = 48).

The coefficients of correlations between the content of fatty acids and the sensory traits of goatling meat
(n=48).

Cechy / Traits 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
[ Ciso X [ - - - - S R R I
2 Cig 0,189 | X - - - - - - - .
3 Ciga -0,800" | 0,212 X - - - - - - -
4 SFA 0,9217 | -0,251 [-0,9097| X - - - - - -
5 UFA -0,943"] 0,253 0,855 [-0,976"| X - - - - -
6 MUFA -0,772" -0.333 | 0,561 |-0751"| 0,776" | X - - - -
7 PUFA -0,485 [0,8147 | 0,677 | -0,608 | 0,561 | -0,063 | X - - -
8 Zapach / 0,781%| 0,304 | 0,771" |-0,794"| 0,781" |-0,828™| -0,188 | X - .
Odour

9 Kruchos¢ 0,746" | -0,496 | 0,805 | 0,899 |-0,879""| -0,511 |0,750"| 0,565 | X .
Tenderness

10 SoczystoSé | 556 | 0,133 | -0.664 | 0.602 | -0.582 | -0271 |-0.523| 0,621 | 0463 | X
Juiciness

11 Smakowitos¢ | 754+ | ) 086 | 0.736" |-0.8517| 0.877° | -0.821 |-0.303 | 0.863° | 0.789" | 0.534
Flavour

" P<0,05, " P<0,01

Whioski

1. Migso koziotkéw zawieralo istotnie wigcej kwaséw tluszczowych nienasyconych
(62,48%) niz migso jagniat (56,38%).

2. Wyzszy poziom kwaséw linolowego i linolenowego w migsie koziotkéw miat
dodatni wplyw na oceng sensoryczng, a szczegdlnie intensywno$¢ zapachu.
Natomiast w migsie jagniat stwierdzono istotnie wyzsza zawarto$¢ kwasu
stearynowego (15,72%), ktéry negatywnie wptywa na zapach migsa.

3. W ocenie sensorycznej istotnie wyzej oceniono migso koziotkéw (szczegdlnie
zapach i smakowito$¢), co mogto by¢ zwiazane z pozadanym sktadem kwaséw
ttuszczowych, czego potwierdzeniem moga by¢ obliczone wspdtczynniki korelacji.
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PRELIMINARY RESEARCH ON CORRELATIONS BETWEEN THE LEVEL OF SELECTED
FATTY ACIDS AND SENSORY EVALUATION OF GOATLING AND RAM MEAT

Summary

The objective of this research was to determine levels of fatty acids and correlations between those
fatty acid levels and the sensory evaluation of goatling and ram meats. The research investigations were
conducted on goatlings representing the improved white breed, and on rams representing the Polish
Lowland breed; the animals investigated were fattened up to the 180th day of life, and they were free-fed
(ad libitum) on a CJ mixture containing hay.

The significantly higher level of unsaturated fatty acids, i.e. higher by 6.1 %, was stated in the meat of
goatlings. In the same meat of goatlings, higher levels of PUFA (5.26%) and MUFA (57.22%) were found
compared with the ram meat.

It was found that the level of C18:3 acid, the content of which was higher in the goatling meat (r =
0.39%), had a particularly positive effect on the sensory evaluation of meat. However, the significantly
higher content of C18:0 acid, i.e. higher by 2.98%, was found in the ram meat, and this could have a
negative impact, especially on the odour of meat. Positive and statistically significant correlations
between C18:3 acid content, meat odour (r = 0.771), and meat flavour (r = 0.736) in the case of goatlings
meat deserve attention. As for the ram meat, those correlations were insignificant.
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The results of the investigations under this research showed that the acid level impacted the sensory
traits of meat. The higher level of unsaturated fatty acids influenced, first of all, the odour and the flavour
of the meat investigated.

Key words: rams, goatlings, muscular tissue, fatty acids, sensory evaluation



