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Streszczenie

Celem pracy bylta ocena jakosci migsa jagniat tuczonych intensywnie mieszanka z udzialem suszonego
wywaru kukurydzianego (DDGS) i nasion Inu w poréwnaniu z mi¢gsem zwierzat kontrolnych. Badania
wykonano na 20 tryczkach owcy kotudzkiej i jej mieszancach tuczonych do masy ciata 35 + 3 kg mie-
szanka standardowa lub do$wiadczalng z udziatem 15 % DDGS i 5 % nasion Inu. Lipidy $rédmigsniowe
jagniat grupy doswiadczalnej charakteryzowaty si¢ wigksza zawartoscia kwasow thuszczowych PUFA
i MUFA oraz mniejsza zawartoscig kwasow tluszczowych nasyconych. Stosunek kwasow C18:2 n-6 do
C18:3 n-3 w migsie tych jagniat byt korzystniejszy niz w migsie zwierzat kontrolnych (odpowiednio: 3,81
i6,69) i osiggnat poziom zgodny z zaleceniami zywieniowymi Swiatowej Organizacji Zdrowia. Nie
stwierdzono istotnego wplywu zywienia mieszanka z udziatem ubocznych produktéw biopaliw na anali-
zowane parametry wartosci rzeznej, cechy fizykochemiczne i sensoryczne migsa kulinarnego z udzca oraz
na podstawowy sklad chemiczny migsa surowego i grillowanego, poza istotnie wigksza (p < 0,05) zawar-
toscia thiszczu w migsie surowym. Srednia zawarto$é thuszczu w miesie z udzca zwierzat doswiadczal-
nych wyniosta 6,9 %, a w migsie zwierzat kontrolnych — 5,6 %. Badane grupy jagniat nie roznily si¢ istot-
nie pod wzgledem wynikéw tuczu. Srednie przyrosty dobowe tryczkow w grupie doswiadczalnej wyniosty
347 g, a w grupie kontrolnej — 369 g.
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Wprowadzenie

Rozwoj produkcji biopaliw umozliwit poszerzenie bazy paszowej w postaci pro-
duktéw ubocznych tej branzy, takich jak: makuchy, $ruta rzepakowa oraz suszony
wywar kukurydziany, tzw. DDGS. Produkty te znalazty zastosowanie w zywieniu
zwierzat gospodarskich, m.in. trzody chlewnej, bydta i owiec [8, 21, 30]. Suszony wy-
war kukurydziany jest wartoSciowg paszg energetyczno-biatkowg dla zwierzat gospo-
darskich, korzystnie oddziatujacg na wyniki produkcyjne i umozliwiajaca prozdrowot-
ne modyfikowanie sktadu kwasoéw thuszczowych migsa jagniat [4]. Wplyw tej paszy na
efekty produkcyjne, warto$¢ rzezng i jako$¢ migsa nie zostat jeszcze dostatecznie zba-
dany w tuczu jagnigt. Mozna oczekiwag, ze suszony wywar kukurydziany, jako wyso-
koenergetyczny sktadnik dawki pokarmowej, wzbogacony w dodatek nasion Inu, przy-
czyni si¢ do zréznicowania sktadu tuszy, a takze jakosci migsa oraz profilu kwasow
thuszczowych.

Wielu autoréw wykazato, ze jednym ze sposoboéw wzbogacenia migsa w pozada-
ne wielonienasycone kwasy thuszczowe PUFA i jednonienasycone kwasy thuszczowe
MUFA jest stosowanie w diecie zwierzat olejow roslinnych lub nasion roslin oleistych
[1, 16, 19, 32]. Pasze dla jagniat ciezkich produkowanych w Polsce bazuja przede
wszystkim na roslinach zbozowych, ktore maja wysoka zawartos¢ kwasu linolowego
C18:2 z rodziny n-6. Powoduje to wzrost zawartos$ci tego kwasu w lipidach migsa oraz
zmnigjszenie zawartosci kwasu linolenowego n-3 PUFA, co zwigksza stosunek n-6 do
n-3 i jest niekorzystne dla zdrowia konsumenta [32]. Wedtug zalecen Swiatowej Orga-
nizacji Zdrowia stosunek kwasow PUFA n-6 do n-3 w diecie cztowieka powinien by¢
mnigjszy od 4 : 1 [17]. Aby uzyska¢ migso o pozadanym stosunku tych kwasow, nale-
zy zwigkszy¢ w paszy zwierzat udzial kwasow z rodziny »-3 1 zmniejszy¢ udziat kwa-
sow z rodziny n-6. Wyjatkowo wysoka warto$¢ zywieniowa i zdrowotng ma m.in. olej
Iniany, z powodu duzej zawarto$ci kwasow z rodziny n-3 [18].

Wigkszos¢ badaczy koryguje profil kwasow tluszczowych poprzez wzbogacanie
paszy dodatkami zasobnymi w kwasy pozadane, np. nasiona roslin oleistych, olej ryb-
ny, smalec, tyroksyne lub poprzez dodatek do paszy skoniugowanego dienu kwasu
linolowego CLA [32] w ilosci 0,5 do 2 % dawki pokarmowej. Borys i wsp. [3] juz
wezesniej wykazali, ze migso jagnigt zywionych mlekiem matki o zwigkszonej zawar-
tosci CLA odznaczalo si¢ korzystnym profilem kwasow thuszczowych.

Celem pracy byta ocena jako$ci migsa jagniat doswiadczalnych tuczonych inten-
sywnie mieszanka z udzialem suszonego wywaru kukurydzianego i nasion Inu w po-
roOwnaniu z mi¢sem jagnigt kontrolnych.
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Material i metody badan

Materiat do§wiadczalny stanowito tacznie 20 tryczkow plenno-mlecznej owcey ko-
tudzkiej (KS) i jej mieszancow F; z trykami migsnymi Ile de France. Jagnigta przydzie-
lono losowo do 2 rownych grup (po 50 % KS i Fy) i tuczono od odsadzenia w §rednim
wieku 8 tygodni do uzyskania masy ciata 35 + 3 kg. Jagnigta w grupach zywiono ad
libitum mieszankami pasz treSciwych oraz sianem z traw (tab. 1). W grupie kontrolnej
(K) stosowano mieszanke¢ standardowg bazujacg na komponentach zbozowych i poeks-
trakcyjnej $rucie rzepakowej, a w grupie doswiadczalnej (D) — mieszanke, w ktorej
cze$¢ komponentow zbozowych 1 $ruty rzepakowej zastgpiono suszonym wywarem
kukurydzianym (15 % DDGS) i nasionami Inu (5 %), z dodatkiem witaminy E (0,2 %)
(tab. 1).

Po zakonczeniu tuczu jagnigta poddano ubojowi i ocenie warto$ci rzeznej wedtug
metodyki Instytutu Zootechniki PIB [20]. Rozbioér pottusz prawych na elementy kuli-
narne wykonywano wedlug metodyki Instytutu Biotechnologii Przemystu Rolno-
Spozywczego [7].

Analizy podstawowego sktadu chemicznego oraz oznaczenia cech fizykoche-
micznych wykonywano na surowym i grillowanym migsie kulinarnym z udzca. Od-
kostnione migso z udzca z dodatkiem 2 % soli formowano w siatkach i poddawano
dojrzewaniu przez 24 h w temp. 4 °C. Ze $rodkowej partii tak przygotowanego ele-
mentu kulinarnego wycinano plastry o grubosci 1,5 cm, ktore grillowano dwustronnie
(przez 5 min z kazdej strony) na elektrycznym opiekaczu Expo Service GR 100 do
osiggnigcia temp. 70 °C w centrum plastra.

Po 24 h od uboju w probkach surowego migsa z udzca oznaczano: pH za pomoca
pH-metru firmy Sydel z elektroda sztyletowa, przewodnos¢ elektryczna (EC) za pomo-
ca konduktometru MT-03, wodochtonno$¢ [9], wyciek naturalny (na podstawie roznicy
masy probki 50-gramowej przed i po 48 h przechowywania w temp. 4 °C w workach
foliowych), barw¢ — przy uzyciu kolorymetru Minolta CR-400 (obserwator standardo-
wy CIE 1931, $rednica otworu glowicy pomiarowej 8 mm, zrodlo §wiatla ksenonowa
lampa blyskowa, czas pomiaru 1 s) oraz wykonywano sensoryczng ocen¢ marmurko-
watosci w skali 5-punktowej, przy wykorzystaniu wzorcoOw przetluszczenia (od niewi-
docznego — 1 pkt do bardzo silnego — 5 pkt) [14]. W migsie surowym i grillowanym
oznaczano zawarto$§¢ wody [24], thuszczu [25] i1 biatka [22]. Okre$lano ubytki masy
migsa podczas obréobki cieplnej przez zwazenie probki przed obrébka i po niej [13]. Na
probkach migsa grillowanego wykonywano pomiary kruchosci przy uzyciu szerometru
Warnera-Bratzlera (WB) w urzadzeniu Wick Roell Z 0.5 o sile 500 kN i predkosci
przesuwu glowicy 100 mm/min oraz ocen¢ sensoryczng: zapachu, soczystosci, krucho-
Sci 1 smakowito$ci. Oceng w skali 5-punktowej przeprowadzal pigcioosobowy prze-
szkolony zespot [2].
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Profil kwaséw thuszczowych oznaczano w lipidach surowego mig¢sa z udzca. Es-
try metylowe kwasow thuszczowych badanych probek przygotowywano wedtug meto-
dy PN-EN ISO 12966-2 [23]. Profil kwaséw ttuszczowych oznaczono metoda chroma-
tografii gazowej przy uzyciu aparatu firmy Hewlett Packard HP 6890, wyposazonego
w detektor ptomieniowy i w kolumne wysokopolarng z fazg BPX 70 o dlugosci 60 m,
grubosci 0,25 pum i $rednicy wewngetrznej 0,22 mm. Zawarto$¢ badanych kwasow

thuszczowych wyrazono w procentach ogdlnej ich ilosci w préobcee.

Wyniki opracowano statystycznie w programie Statistica 6.0, obliczajgc wartosci
srednie i odchylenia standardowe. Statystyczng istotno$¢ réznic migdzy warto§ciami
srednimi grup okre$lano za pomocg testu t-Studenta [26]. Poziom istotnosci réznic

miedzy $rednimi podano w tabelach, przyjmujac jako istotny poziom p < 0,05.

Wiyniki i dyskusja

Wyniki tuczu jagnigt

Tabela 1.  Sklad mieszanki tresciwej [%] oraz spozycie dobowe pasz.
Table 1.  Composition of concentrate mixture [%] and daily feed intake.

Komponent i dobowe spozycie

Grupa zywieniowa

Feeding group

Component and feed intake

K D
Thuszcz: / Fat [g]:
-w 100 g s.m. dawki / in 100 g of d.m. of ration 1,7 4,6
- spozycie dobowe / daily consumption 20,9 57,9
Komponenty mieszanki: / Components of mixtures:
- ziarno jeczmienia / barley grain 25,0 25,0
- §ruta pszenna / ground wheat 25,5 23,5
- §ruta rzepakowa / rapeseed meal 20,0 15,0
- DDGS - 15,0
- nasiona Inu / linseeds - 5,0
- susz z zielonki / dried forage 10,0 -
- suszone wystodki buraczane / dried sugar beet pulp 18,0 15,0
- mieszanka mineralna / mineral mixture 0,5 0,5
- Premix 1,0 0,8
- Polfamix E - 0,2
Spozycie [kg /szt.]: / Feed intake [kg /item]:
- mieszanka treSciwa / concentrate mixture 1,390 1,388
- siano z traw / grass hay 0,047 0,062

Objasnienia: / Explanatory notes:

DDGS - suszony wywar kukurydziany (wszystkie frakcje) / dried spent corn (all fractions);

K — grupa kontrolna / control group; D — grupa doswiadczalna / experimental group.
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Zastosowanie mieszanki paszowej ze znacznym udzialem DDGS w tuczu jagnigt
nie zréznicowato dobowego jej spozycia, gdyz zarowno w grupie doswiadczalnej (D),
jak 1 kontrolnej (K) wynosito ok. 1,39 kg/szt. (tab. 1). Zwierzeta grupy D otrzymywaly
mieszanke treSciwa, ktora byta znacznie bogatsza w thuszcz, co spowodowato, ze po-
ziom dobowego spozycia tego sktadnika w tej grupie byt niemal trzykrotnie wigkszy
niz w grupie K. Nie wptyneto to jednak istotnie (p > 0,05) na tempo wzrostu jagniat,
a przyrosty dobowe na poziomie ok. 350 g uzyskane w okresie tuczu przez tryczki
z grupy do$wiadczalnej (tab. 2) nalezy uzna¢ za zadowalajace. Podobne tempo wzrostu
intensywnie tuczonych jagniat, na poziomie 350 g na dobe, uzyskano we wczesniej
prowadzonych badaniach [5]. W nielicznych pracach nad zastosowaniem DDGS
w zywieniu jagnigt stwierdzono, ze nawet 60-procentowy udziat tego komponentu
w mieszankach nie miat ujemnego wplywu na wyniki tuczu i jakos¢ tusz [27, 31].

Tabela 2. Wyniki tuczu i warto$¢ rzezna jagniat.
Table 2. Fattening performance and slaughter value of lambs.

Grupa zywieniowa
Feeding group
Cecha / Feature P
K D
Masa ciata: / Body weight [kg]:
- na poczatku tuczu / at the beginning of fattening 22,18+3,8 21,21+3,37 0,51
- na koncu tuczu / at the end of fattening 35,67 +£1,63 35,46 £2,07 0,79
Dni tuczu / Days of fattening 36,7 + 8,32 41,4+7,82 0,16
Przyrosty dobowe masy ciata / Daily gains [g] 369 + 36,52 347 +44,28 0,20
Wydajnos¢ rzezna / Carcass dressing [%] 455+2,15 458 +2,01 0,70
Thuszez okotonerkowy / Kidney fat [%] 1,53 £0,57 1,97 + 0,46 0,07
Oko poledwicy / Loin eye area [cm’] 13,8+ 1,20 132+1,15 0,41
S;g:ffﬁ)stmzu nad zebrami / Thickness of fat 5.7 0,40 6.7+ 035 0.15

Objasnienia: / Explanatory notes:

Objasnienia symboli jak pod tab. 1. / Explanatory notes as in Tab. 1;

p - oszacowany poziom istotnosci réznic / estimated level of significance differences. W tabeli przed-
stawiono warto$ci srednie ( X ) = odchylenia standardowe (s) / Table shows mean values ( X ) and standard
deviations (SD); n = 10.

Ocena wartosci rzeZnej jagnigt

Zywienie mieszanka z DDGS nie wptyneto istotnie (p > 0,05) na analizowane pa-
rametry warto$ci rzeznej jagnigt (tab. 2). Tryczki z obu grup zywieniowych uzyskaty
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podobng wydajno$¢ rzezng i powierzchnie ,,oka” poledwicy. Nie stwierdzono wspotza-
leznosci pomig¢dzy zywieniem a wydajnoscig poszczegdlnych elementéw kulinarnych
pottuszy (tab. 3). W obu grupach na podkreslenie zastuguje wysoki udziat sumy ele-
mentéw kulinarnych w péttuszy (odpowiednio 66 % w grupie doswiadczalnej i 64 %
w grupie kontrolnej). Strzelecki i wsp. [29] wykazali, w badaniach wykonanych na
takiej samej grupie rasowej (mieszance owcy kotudzkiej) zywionej mieszankg tresciwa
bez DDGS i bez nasion Inu, ze udziat elementéw kulinarnych w péttuszy byt mniejszy
1 wynosit ok. 63 %. Podobne, nizsze wyniki wydajnosci migsa kulinarnego uzyskali
Borys i wsp. [6].

Tabela 3. Udzial elementow kulinarnych uzyskanych z rozbioru pottusz jagniecych.
Table 3. Percent content of primal cuts derived from lamb half-carcasses.

Grupa zywie- Grupa
niowa K zywieniowa D P

Wyszczegolnienie / Specification Feeding group K | Feeding group D

X s/SD X s/SD
Masa poéttuszy / Half-carcass weight [kg] 7,56 0,39 7,82 0,44 0,19
Rolada topatkowa / Shoulder roulade [%] 10,53 2,30 11,55 1,11 0,22
Rolada karkowa / Cervical roulade [%] 9,21 1,57 10,02 1,00 0,18
Rolada mostkowa / Breast roulade [%] 9,29 0,75 9,74 0,80 0,22
Czopsy schabowe / Loin chops [%] 12,84 1,18 13,66 1,15 0,13
Migso z udzca b/k / Meat from leg (no bones) [%] 18,81 1,18 17,89 1,94 0,22
Golen tylna b/k / Back shank [%] 3,36 0,17 3,15 0,31 0,21
l\izjiocﬁﬂzgrze‘;fﬁgn 6404 | 2,06 | 6601 | 429 0,09

Objasnienia jak pod tab. 2. / Explanatory notes as in Tab. 2.

Sklad chemiczny i jakos¢ migsa jagnigt

Zywienie jagnigt mieszankg do$wiadczalng nie wplyneto istotnie (p > 0,05) na za-
warto$¢ wody 1 biatka w migsie surowym i grillowanym (tab. 4). Badany sposob zywie-
nia nie réznicowat rowniez zawartosci thuszczu w migsie grillowanym. Wyrazniejsze
roéznice wystapity natomiast pod wzgledem zawartosci ttuszczu w migsie surowym. Mig-
so jagniagt zywionych mieszankg z DDGS zawierato go o 23,2 % wigcej (p < 0,05). Pod-
czas grillowania nastgpily znaczne zmiany w skladzie chemicznym migsa, gtownie
zmniejszenie o ok. 14 punktéw procentowych zawartosci wody oraz wzrost o ok. 10
punktow procentowych zawartosci biatka i 3 - 4 punktow procentowych zawartoSci
tluszczu w obu badanych grupach. Zmiany te spowodowane zostalty duzymi stratami
termicznymi mig¢sa, w tym przede wszystkim ubytkiem wody. Migso jagnigt z badanych
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grup zywieniowych nie ro6znito sig¢ istotnie (p > 0,05) pod wzgledem badanych cech fizy-
kochemicznych, tj. przewodnosci elektrycznej, pHys, wodochtonnosci oraz oceny mar-
murkowato$ci, jasnosci 1 tonu barwy oraz ubytkdw masy podczas grillowania (tab. 5).
Nie stwierdzono réwniez istotnych (p > 0,05) réznic migdzy grupami zwierzat pod
wzgledem cech sensorycznych migsa grillowanego z udzca. Na podkreslenie zastuguja
wysokie, nierdznigce si¢ statystycznie istotnie (p > 0,05), oceny poszczegdlnych wyrdz-
nikow jakosci sensorycznej migsa obu badanych grup jagniat. W 5-punktowej skali ocen
wartosci $rednie zawieraty si¢ od 4,3 do 4,6 punktow.

Wyniki uzyskane w zakresie podstawowego sktadu chemicznego migsa oraz jego
cech fizykochemicznych i sensorycznych pozwalajg sadzi¢, ze zywienie jagnigt mie-
szanka z dodatkiem 15 % suszonego wywaru kukurydzianego i 5 % nasion Inu nie
spowodowalo obnizenia jakoS$ci migsa. Zastosowanie ww. komponentéw oleistych
miato jedynie istotny (p < 0,05) wplyw na zwigkszenie zawartosci ttuszczu w badanym
migsie, na co niewatpliwy wpltyw miata bogatsza w tluszcz dieta zwierzat doswiad-
czalnych.

Tabela 4. Sktad chemiczny surowego i grillowanego migsa z udzca jagniat [g/100 g].
Table 4. Chemical composition of raw and grilled meat from leg [g/100 g].

Grupa zywieniowa
Feeding roup
Sktadnik / Component p
K D
(X £s/SD) (X £s/SD)

Migso surowe: / Raw meat:

- woda / water 73,0+ 1,33 72,0 £2,32 0,24

- Dbiatko / protein 20,2+ 1,01 19,9 £ 1,81 0,72

- thuszez/ fat 5,6+1,01 6,9 + 1,81 0,05
Migso grilowane: / Grilled meat:

- woda / water 59,0 + 1,01 58,21 +0,81 0,72

- bialko / protein 30,0 + 1,69 31,0+ 1,26 0,15

- thuszez / fat 9,8+1,93 9,6 +1,38 0,73

Objasnienia jak pod tab. 2. / Explanatory notes as in Tab. 2.

Profil kwasow ttuszczowych miesa jagnigt

Lipidy migsa jagnigt zywionych DDGS oraz dodatkiem siemienia Inianego cha-
rakteryzowaly si¢ wigkszg zawarto$ciga kwasow tluszczowych PUFA (p < 0,01)
1 MUFA (p < 0,05) oraz mniejszg zawartoscig kwasow tluszczowych SFA (p < 0,01),
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Tabela 5. Cechy fizykochemiczne migsa surowego oraz wyniki oceny sensorycznej mig¢sa grillowanego
Z jagniat.

Table 5. Physico-chemical characteristics of raw meat and results of sensory assessment of grilled lamb
meat.

Grupa zywieniowa
Feeding grou,
Cecha / Characteristic Chkhey p
K D
(X+s/SD) (X+s/SD)

ECy4 [mS] 4,0+1,20 3,4+0,67 0,16

pHa, 5,78 0,09 5,78 0,09 0,83

Wodochtonnos¢ / WHC [%] 27,8+ 1,61 28,7+ 1,49 0,21

M kowatos¢ [pkt 0,85

armurkowatos¢ [pkt] 1,65 + 0,52 1,69 = 0,48 ’

Marbling, [points]

Barwa / Colour L* 423+ 1,80 445 + 1,40 0,25

a* 12,7 0,88 12,7 1,89 0,95

b* 2,9+1,05 3,1+0,98 0,61

Ocena sensoryczna [pkt]: / Sensory assessment (points):

- zapach / smell 45+0,11 4,6 +0,22 0,37

- soczysto$¢ / juiciness 4,6 +0,25 4,5+0,21 0,25

- krucho$¢ / tenderness 4,5+0,24 4,3 +,031 0,13

- smakowitos¢ / flavour 4,6 £0,21 4,6 £0,24 0,54

Sita cigcia / Shear force [N] 66,7 +1291 68,7 +10,32 0,71

ki termi 0,9

Ubytld termiczne 28,4 + 4,81 28,3 2,56 99

Thermal losses [%]

Objasnienia jak pod tab. 2. / Explanatory notes as in Tab. 2.

w tym kwasu palmitynowego C16:0, ktory jest najliczniejszym kwasem tej grupy (tab.
6). W tluszczu srodmiesniowym jagniat doswiadczalnych stwierdzono takze wigksza
zawarto$¢ kwasow thuszczowych C18:3 n-3 oraz C18:2 n-6 (p < 0,01), a stosunek kwa-
sow n-6 do n-3 okazat si¢ korzystniejszy niz w grupie kontrolnej (3,81 : 1 wobec
6,69 : 1), przy czym roznice byly statystycznie istotne (p < 0,01). Uzyskano korzystne,
zalecane przez Swiatowa Organizacje Zdrowia proporcje tych dwoch waznych kwa-
sow, tj. ponizej 4 : 1. Podobne efekty uzyskali Lisiak i wsp. [16], ktorzy porownywali
wplyw podawania tucznikom w paszy thuszczéw réznego pochodzenia (oleju Inianego,
oleju rzepakowego, oleju rybnego, smalcu) na jako$¢ migsa wieprzowego i profil kwa-
sow tluszczowych. Stwierdzono, ze najnizszym poziomem kwaséw PUFA w surowej
stoninie i tlhuszczu $rodmigsniowym charakteryzowaly si¢ zwierzgta zywione dodat-
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kiem oleju rzepakowego, rybnego i smalcu, korzystniejszym natomiast — grupy tuczni-
kéw otrzymujace olej Iniany. Wymienieni autorzy wykazali, ze rodzaj thuszczu wpty-
nagt takze na poziom kwasow PUFA n-3, co w konsekwencji zréznicowato istotnie
(p < 0,01) stosunek kwasow n-6 do n-3 w thuszczu podskornym. Stosunek tych kwa-
sOW w migsie zwierzat otrzymujacych wigkszag dawke oleju Inianego byt korzystniej-
szy (okoto 3 : 1) niz w migsie swin, ktore otrzymywaty w wigkszej proporcji olej rze-
pakowy i rybny (ok. 5,5 : 1). W migsie tucznikéw zywionych standardowa mieszanka
zbozowg stwierdza si¢ wysoki, niekorzystny stosunek kwasow n-6 do n-3, na ogo6t 10 +
15:1[12, 13]. Jak podkreslajg Grela i Orlicki [10], do mieszanek paszowych dla §win
dodaje si¢ thuszcze roslinne do§¢ powszechnie w celu prozdrowotnego modyfikowania
sktadu kwasow tluszczowych w lipidach i w migsie spozywanym przez ludzi oraz
w celu zwigkszenia wartosci energetycznej pasz. Okazuje sig, ze sposob ten przynosi
podobne, pozytywne efekty rowniez w zywieniu jagnigt, na co zwrocili uwage Borys
i wsp. [3], Gruszecki 1 wsp. [11], Sieminska i wsp. [28], a takze w zywieniu kozlat

Tabela 6. Profil kwasow ttuszczowych [%] migsa z udzca jagniat zywionych pasza z dodatkiem suszo-
nego wywaru kukurydzianego (DDGS) i nasion Inu oraz jagniat kontrolnych.

Table 6.  Profile of fatty acids [%] in leg meat of lambs fed feed supplemented with maize distillers’
dried grains (DDGS) and linseeds and of control lambs.

Grupa kontrolna K Grupa doswiadczalna D
Kwasy 'dusz‘czowe Control group Experimental group p
Fatty acids — —
X s/SD X s/SD
SFA 47,05 2,02 43,31 2,23 0,001
PUFA 4,44 0,81 6,23 0,69 0,0001
MUFA 47,76 1,80 49,62 1,72 0,029
C18:2n6 3,09 0,51 4,18 0,47 0,0001
C18:3n3 0,48 0,14 1,12 0,25 0,000002
PUFA n6:n3 6,69 1,34 3,81 0,46 0,000005
Cholesterol [mg/100 g] 53,91 7,78 54,31 6,90 0,90
CLA (C9T11) 0,49 0,11 0,51 0,14 0,61
C14:0 3,48 0,75 3,08 0,68 0,23
Cl16:0 23,40 1,40 21,2 1,07 0,0009
C17:0 1,89 0,24 1,64 0,39 0,11
C18:0 15,59 1,54 14,95 2,29 0,47
Cle:1 2,58 0,25 2,38 0,47 0,25
C17:1 1,03 0,23 0,90 0,36 0,35
C18:1 43,26 1,67 45,38 1,40 0,001
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[15]. Badania nie wykazaly wptywu zywienia ubocznymi produktami biopaliw na za-
wartos$¢ cholesterolu w thuszczu §rodmigsniowym jagniat.

Whioski

1. W warunkach tuczu intensywnego jagnigt-tryczkow do masy ciata 35 + 3 kg, zy-
wienie mieszanka zawierajacg 15 % suszonego wywaru kukurydzianego i 5 % na-
sion Inu pozwolito uzyska¢ wysokie tempo wzrostu jagnigt (na poziomie 350 g na
dobg), nierdéznigce si¢ statystycznie istotnie (p > 0,05) od uzyskanego przy stoso-
waniu mieszanki standardowej, bazujgcej na komponentach zbozowych i1 poeks-
trakcyjnej srucie rzepakowe;.

2. Nie stwierdzono istotnego (p > 0,05) wplywu zywienia jagnigt ubocznym produk-
tem biopaliw, jakim jest suszony wywar kukurydziany (DDGS), na warto$¢ rzezng
jagniat i wyniki rozbioru péttuszy. Zywienie mieszankg z DDGS i nasionami Inu
nie wptynelo rowniez istotnie (p > 0,05) na analizowane cechy fizykochemiczne
1 sensoryczne mig¢sa kulinarnego z udzca oraz podstawowy sktad chemiczny migsa
surowego 1 grillowanego, poza istotnie (p < 0,05) wigksza zawartosciag tluszczu
W migsie surowym.

3. Jagnigta grupy doswiadczalnej zywione dodatkiem suszonego wywaru kukury-
dzianego oraz dodatkiem nasion Inu zawieraly w migsniach lipidy bogatsze
w kwasy tluszczowe PUFA i MUFA oraz ubozsze w kwasy SFA, a stosunek kwa-
sow C18:2 n-6 do C18:3 n-3 byt w migsie tych zwierzat bardziej korzystny, zgod-
ny z zaleceniami zywieniowymi Swiatowej Organizacji Zdrowia.

Badania zrealizowano w ramach projektu ,, BIOZYWNOSC — innowacyjne, funk-
cjonalne produkty pochodzenia zwierzecego” nr PIOG 01.01.02-014-090/09 wspolfi-
nansowanego przez Unie Europejskq ze srodkow Europejskiego Funduszu Rozwoju
Regionalnego w ramach Programu Operacyjnego Innowacyjna Gospodarka 2007 -
2013.
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QUALITY OF MEAT, FATTY ACID PROFILE, AND SLAUGHTER VALUE OF LAMBS
INTESIVELY FED FEED SUPPLEMENTED WITH BIOFUEL CO-PRODUCTS

Summary

The objective of the research study was to assess the meat quality of lambs fattened using a mixture
with maize distillers’ dried grains (DDGS) and linseeds, and to compare that quality with the meat quality
of control lambs. The study comprised 20 rams of Kotuda sheep and of their crosses; they were fattened to
a body weight of 35 + 3 kg using a standard or an experimental mixture that had 15 % of DDGS and 5 %
of linseeds. The intramuscular lipids of lambs from the experimental group were characterized by a higher
content of PUFA and MUFA fatty acids and a lower content of saturated fatty acids. The ratio of C18:2 n-
6 acid to C18:3 n-3 acid in the meat of those lambs was more advantageous than in the meat of control
animals (3.81 and 6.69, respectively) and its level was conformable to the dietary level as recommended
by the World Health Organization. There was reported no significant effect of feeding the lambs using the
experimental mixture supplemented with bio-fuel co-products on the analyzed parameters of slaughter
value, physicochemical and organoleptic characteristics of culinary meat from the leg, and on the basic
chemical composition of raw and grilled meat except for the significantly higher (p < 0.05) fat content in
the raw meat. The average fat content in leg meat was 6.9 % in the experimental group and 5.6 % in the
control group. The groups of lambs analyzed did not differ significantly as regards the fattening perfor-
mance. The average daily gains of rams in the experimental group were 347 g and of rams in the control
group: 365 g.

Key words: lambs, feeding, biofuel co-products, slaughter value, meat quality
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