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S t r e s z c z e n i e

Przeprowadzono badania jagniąt rasy plennej Merynofin Mf-40 oraz mieszańców pochodzących 
z krzyżowania z trykami ras mięsnych Charolaise i Texel. Spośród porównywanych grup genotypowych, 
jagnięta z udziałem rasy Texel i Charolaise charakteryzowały się wyższą masą półtusz oraz większym 
uzyskiem wyrębów podstawowych i mięsa kulinarnego. Cechy fizykochemiczne i sensoryczne mięśnia 
LD badanych jagniąt były podobne i nie różniły się istotnie w zależności od genotypu.

Słowa kluczowe: jagnięta, elementy kulinarne, jakość mięsa.

Wprowadzenie

Znane są badania zagraniczne i krajowe nad wpływem czynników genetycznych 
i środowiskowych na wartość rzeźną i jakość mięsa owczego. Z badań tych wynika, że 
czynniki te kształtują między innymi wartość kulinarną i dietetyczną mięsa jagnięcego. 
Stwierdzono również, że wartość rzeźna i jakość mięsa zależne są także od płci jagniąt 
oraz ich standardu wagowego [7, 8, 11],

Celem przeprowadzonych badań było określenie wpływu krzyżowania towaro­
wego owiec plennej rasy Merynofin Mf-40 z trykami ras mięsnych Charolais i Texel 
na wartość kulinarną półtusz oraz jakość mięsa przy tuczu intensywnym do wysokich 
standardów wagowych.
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Materiał i metody badań

Materiał do badań stanowiły półtusze jagniąt-tryczków plennej rasy Merynofm 
Mf-40 (Mf; łącznie 20 sztuk) oraz mieszańców Fi pochodzących z krzyżowania towa­
rowego owiec Merynofina z trykami ras mięsnych Charolais (ChMf; 10 sztuk) i Texel 
(TMf; 10 sztuk).

Półtusze pochodziły z dwóch tuczów doświadczalnych, zrealizowanych w latach 
2000 (doświadczenie 1.) i 2001 (doświadczenie 2.) równocześnie w dwóch powtórze­
niach: I -  w  IZ ZZD Kołuda Wielka i II -  w ZD IZ Mełno Sp. z o.o. W obu doświad­
czeniach porównywano jakość półtusz i mięsa jagniąt M f i mieszańców Fi: -  w do­
świadczeniu 1. mieszańców ChMf, a w 2. TMf. Jagnięta utrzymywano w grupach ge­
notypowych i tuczono intensywnie od odsadzenia w wieku 8 tyg. do uzyskania koń­
cowej masy ciała tryczków w Kołudzie MF -  34 kg i ChMf -  33 kg oraz w Mełnie Mf
-  32 kg i TMf -  35 kg. Stosowano żywienie wg norm IZ [10], pełnoporcjową, sypką 
mieszanką pasz treściwych skarmianą ad libitum + dodatek strukturalny siana. Jagnięta 
ubijano według metodyki IZ [9]. Rozbiór półtusz na podstawowe wyręby i elementy 
kulinarne wykonano według metodyki opracowanej przez IPMiT [6],

Wartość pH ustalano po 24 h od uboju (pH24) za pomocą pehametru Radiometer 
PHM 80 Portable z elektrodą zespoloną. Przewodność elektryczną właściwą (LF) mie­
rzono po 24 h od uboju aparatem PQM-I KOMBI [13], Oba pomiary wykonywano 
w następujących mięśniach: najdłuższym (m. LD) -  na wysokości pierwszego 
i drugiego kręgu lędźwiowego oraz na wysokości szóstego i siódmego kręgu piersio­
wego, w polędwiczce (m. psoas major), w udźcu (m. semitendinosus, m. biceps fem o-  
ris, m. quadriceps femoris), w łopatce (m. supraspinatus).

W mięśniu LD oznaczano zawartość: tłuszczu metodą Soxhleta wg PN-73/A- 
82111, wody przez suszenie próbki w temp. 105°C do ustalenia stałej masy, białka 
metodą Kjeldahla (PN-75/A-04018), stosując aparat firmy Tecator. Ponadto określano: 
jasność barwy spektrofotometrem Specol 11 przy długości fali 730 |j.m, stosując przy­
stawkę Rd/O; wyciek swobodny z próbki mięśnia przetrzymywanej w woreczku fo­
liowym i ważonej po 24 h przechowywania w chłodziarce, w temp. 4°C; ubytek masy 
podczas gotowania prób mięśnia w wodzie do uzyskania temp. wewnętrznej 70°C; 
wodochłonność (WHC) metodą Grau’a i Hamma; kruchość szerometryczną mierzoną 
aparatem Wamera-Bratzlera (WB). Na tym samym mięśniu przeprowadzano senso­
ryczną ocenę: barwy z wykorzystaniem wzorców Soicami (1 pkt. - barwa jasna, 8 pkt.
-  barwa ciemna); marmurkowatości przy wykorzystaniu wzorców przetłuszczenia (1 
pkt. -  niewidoczne przetłuszczenie, 5 pkt. -  bardzo silne przetłuszczenie). Wykonano 
także sensoryczną ocenę mięsa gotowanego, stosując 5-punktową skalę ocen zapachu, 
soczystości, kruchości i smakowitości [1]. Ocen sensorycznych dokonywał 5-osobowy 
zespół o sprawdzonej wrażliwości sensorycznej i przeszkolony w ocenianiu mięsa.
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Wyniki obu zrealizowanych doświadczeń opracowano statystycznie, stosując 
dwuczynnikowa analizę wariancji (genotyp, powtórzenie) w układzie ortogonalnym, 
m odel z interakcjam i [12].

Wyniki i dyskusja

W obu doświadczeniach zrealizowanych w Mełnie, jagnięta mieszańce ChMf i 
TMf wykazały istotnie wyższą (P < 0,05) masę półtusz od czystorasowych jagniąt Mf. 
Jednak masa wyrębów i elementów kulinarnych była podobna w przypadku jagniąt oce­
nianych w 2000 roku. Natomiast u mieszańców z 2001 r. z udziałem rasy Texel notowa­
no istotnie wyższą masę łopatki, przodu i udźca oraz uzyskano więcej mięsa kulinarnego 
Z tych wyrębów w porównaniu z jagniętami czystorasowymi M f (tab. 1-4).

Obserwacje te wskazują, że krzyżowanie plennych owiec Merynofm z trykami 
mięsnej rasy Texel wpłynęło korzystnie na masę półtuszy i umięśnienie jagniąt. Po­
dobne rezultaty krzyżowania z użyciem tej rasy uzyskali inni autorzy [4, 5].

Wartości przewodności elektrycznej i pH określane w różnych mięśniach tuczo­
nych jagniąt potwierdzają, że w badanych populacjach nie występowało mięso z od­
chyleniami jakościowymi (tab. 5). Przewodność elektryczna mięśni wykazywała niskie 
wartości mieszczące się w dość szerokim przedziale od 1,9 do 7,9 mS. Przeprowadzo­
na analiza wariancji wykazała istotne różnice wartości pH pomiędzy mięśniami (m. LD  
i półbłoniasty) jagniąt z Mełna i Kołudy ocenianymi w 2000 r. Nie stwierdzono istot­
nych różnic pomiędzy ocenianymi genotypami w przewodności elektrycznej i pH przy 
braku istotnych interakcji w tym zakresie. Stwierdzono natomiast istotne różnice 
w mięśniu LD między jagniętami z Mełna i Kołudy w doświadczeniu z 2000 r.

Podstawowy skład chemiczny oraz cechy fizykochemiczne i sensoryczne mięśnia 
LD  przedstawiono w tab. 6. Poziom tłuszczu śródmięśniowego różnił się istotnie po­
między jagniętami z Mełna i Kołudy. Natomiast pozostałe cechy nie różniły się istot­
nie pomiędzy genotypami.

Można przypuszczać, że różnice te spowodowane mogły być różnymi warunkami 
środowiskowymi na fermach w Kołudzie i Mełnie, które trudno jest bliżej określić.

Podobne wyniki przetłuszczenia mięśni semitendinosus i adductor fem oris  u in­
nych genotypów uzyskali Borys i Osikowski [4] oraz Borys B. i Borys A. [2], W in­
nych badaniach [3] autorzy ci wykazali ponadto, że metoda tuczu oraz standard wa- 
gowy tuczonych jagniąt nie miały istotnego wpływu na zawartość tłuszczu śródmię­
śniowego.

Mięśnie badanych genotypów wykazały podobną wodochłonność. Borys i Osi­
kowski [4] również nie potwierdzili istotnego wpływu genotypu na wodochłonność 
mięśni jagniąt. Wyciek swobodny i termiczny mięsa oraz wodochłonność różniły się 
istotnie pomiędzy badanymi genotypami jagniąt w doświadczeniach zrealizowanych 
na obu fermach w 2000 r. (P < 0,05).
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in n  in n  in cs

<DO
Go u *-G .<D•N ł̂_(
QO *4-t 

'CO o

fl w G O
.2 9
8 IAh hU

&

X X 
X  X

-G
O

m  cn  r*- ©  o o
v o  T f  v o  i n  o o  O n

i n '  i n  i n '  c o  i n '  ^

O n ©  <N ©  0 0  VO
v o  v o  i n  ^  
i n  * n  v d ' i n '  i n '

(N (N r -  VC r—I o
CD CN ON 1-^ O  ©
vo" i n  i n  T f  v d '

©  cn r-- vo cn oo
©^ ON ©^ r-H ©^
v d 1 c -^  v o ' i n  vd" r f

v o  
CN © ^  
v d ' c o '

%

m  t j- c o  cn  ©  cnvo cô  r-̂  co„ r-»
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Wyniki oceny sensorycznej mięsa gotowanego porównywanych genotypów były
podobne, przy czym średnia kruchość, soczystość, zapach i smakowitość kształtowały
się na poziomie około 4 punktów, co świadczy o dobrej jakości badanego mięsa ja­
gnięcego.

Wnioski

1. W przypadku mieszańców pochodzących z krzyżowania z trykami mięsnymi rasy
Teksel (TMf) stwierdzono większą masę tusz oraz korzystniejszy uzysk podsta­
wowych wyrębów, tj. udźca, łopatki i przodu niż u czystorasowych Merynofmów.

2. Potwierdzono większy uzysk mięsa kulinarnego, zwłaszcza z udźca i łopatki, 
mieszańców TMf i ChMf w porównaniu z czystą rasą MF.

3. Nie stwierdzono istotnego wpływu genotypu jagniąt na podstawowy skład che­
miczny, cechy fizykochemiczne oraz ocenę sensoryczną mięsa.
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THE YIELD OF RETAIL CUTS AND MEAT QUALITY OF LAMBS OBTAINED 
FROM MERYNOFIN MF-40 BREED AND CROSSBREEDS WITH SHARE OF 

CHAROLLAISE AND TEXEL RAMS

S u m m a r y

The investigations performed dealt with lamb meat obtained from a Merynofin MF-40 breed and 
crossbreeds with share of Charollaise and Texel rams. It was stated that as for lambs with share of Charol- 
laise and Texel rams, their carcasses weight was higher, as was the yield of retail cuts and culinary meat. 
The LD muscle’s physical, chemical, and sensory traits of lambs investigated did not depend on the geno­
types of animals studied.

Key words: lamb, culinary cut, meat quality.


