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Wstepne badania nad wplywem
stosowania makuchu rzepakowego

i nasion Inu bez lub z suplementacja
witamina E na uzysk i jakos$¢ elementow
kulinarnych jagniat z uwzglednieniem
metody obrobki termicznej
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Badano wplyw stosowania w fuczu jagniat makuchu rzepakowego i nasion Inu oraz suple-
mentacji witaming E na vzysk elementéw kulinarnych z tuszy oraz ich jakosé pe ohrébee
termicznej (pieczenie lub grillowanie). Material stanowily tusze 18 tryczkow owey kotudzkiej
(OK) i mieszancow OK x tryki ile de france (IFxOK) tuczonych intensywnie do masy ciala
32-37 kg. Grupe kontrolna (K) zywiono mieszanka standardowa oparty na komponentach
zhozowych i poekstrakcyjnej Srucie rzepakowej, a w mieszankach dla grup doéwiadezalnych
stesowano makuch rzepakowy i nasiona Inu, bez lub z dodatkiem witaminy E (odpowiednio
grupy MRL i MRL+E). Analizie poddano gléwne clementy kulinarne tuszy, w najszerszym
zakresie migso pieczeniowe z ud#ca (MPU). Badane czynniki nie réznicowaly istotnie uzysku
clementéw kulinarnych (Srednio 62,2%), poza istotnie wyiszym uzyskiem MPU u mieszan-
cdw IFxOK niz u OK. Obserwowano zaskakujaca tendencje do obnizonej zawartosci thuszezu
w surowym MPU u jagniat zywionych mieszankami z oleistymi, pogtebiong stosowaniem
suplementacji witamina E (odpowiednio o 4,9% i 10,7%) oraz spodziewang tendencje do
wzrostu zawartoéei thuszezu u mieszaheéw IFxOK w stosunku do OK (o 8,0%). W MPU po
upieczeniu stwierdzono istotnie wigksze ubytki masy niz przy grillowaniu (o 13,7 J:p.), przy
nizszej zawarto$ci wody (0 4,2 j.p.), a wyiszej biatka i thuszczu (odpowiednio o 25i24j.p).
Zywienie oraz rasa jagniat nie wplywaly wyrazniej na ubytki masy oraz oceng organolep-
tyczng badanych elementéw kulinarnych przy obrébee termicznej oraz na podstawowy sklad
chemiczny MPU w zaleznoéci od metody obrébki termicznej. Uzyskane wyniki wymagaja
zweryfikowania na wiekszym materizale zwierzecym.

SLOWA KLUCZOWE: tucz jagniat / pasze oleiste / elementy kulinarne / obrébka
termiczna
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Do najefektywniejszych metod zywieniowych prozdrowotnego modyfikowania ja-
kosci mleka i migsa owiec, tak jak i innych przezuwaczy, zalicza sie stosowanie tlusz-
czow (olejow) roslinnych w r6znych postaciach. Zagadnienia te w podstawowym za-
kresie zostaly przebadane réwniez w stosunku do migsa jagniat rzeznych [3, 17, 18, 24].
W zwigzku z rozwojem produkcji komponentow do biopaliw z nasion rzepaku, na ryn-
ku pojawily si¢ duze iloci tego produkta ubocznego, ktory powinien byé¢ zagospoda-
rowany przede wszystkim jako pasza dla zwierzat gospodarskich [11], w tym owiec.
Wykorzystanie makuchu rzepakowego w tuczu jagniat i jego wptyw na efekty produk-
cyjne oraz jako$¢ kulinarna i dietetyczng migsa jest jednym z zagadnien do naukowego
T0Zpoznania.

Badania zootechniczne w zakresie Zywieniowych metod modyfikaciji jakoéci diete-
tycznej migsa jagnigcego koncentrowaly si¢ na optymalizacji zawartosci tluszczu oraz
zwigkszeniu udzialu nienasyconych kwaséw tuszczowych w migsie, zmniejszeniu za-
warto$ci cholesterolu oraz utrzymaniu lub poprawie odpornoéci migsa na procesy utle-
mania [1, 9]. Zdecydowana wigkszo§¢ badan zootechnicznych z tego zakresu odnosila
si¢ do pojedynczych migéni czy tluszczow zapasowych i w zasadzie tylko surowych.
Dopiero od niedawna, i to gtownie w pi$miennictwie zagranicznym, zaczeto publiko-
wa wyniki badan, w ktorych analizuje si¢ wplyw réznych czynnikéw modyfikujacych
jakos¢ zdrowolng catych wyrebow, czy tez elementow kulinarnych, nie tylko w odnie-
sieniu do surowca migsnego (migsa surowego), ale réwniez po jego obrébee termicznej,
ktéra moze powodowaé daleko idace zmiany réwniez w zakresie ww. parametrow
Jjakosci dietetycznej.

Z punktu widzenia przetworstwa, do najwazniejszych parametrow okreslajacych
warto$¢ rzezng zwierzat gospodarskich nalezy wydajno$é elementow kulinarnych z tu-
szy, tzn. uzysk wyrgbdw przeznaczonych bezpo$rednio do konsumpcji po ich wykroje-
niu i uformowaniu oraz obrébee termicznej. O wartosci odzywezej i kulinarnej migsa
decyduje przede wszystkim jego skiad chemiczny, wiasciwosci fizyko-chemiczne oraz
cechy sensoryczne, tj. zapach, soczystoéé, kruchosé i smakowito$é. W dostgpnym pis-
miennictwie, zwlaszcza krajowym, jest bardzo malo opracowan dotyczacych pozyski-
wania elementdw kulinarnych z tusz jagniecych oraz czynnikéw wplywajacych na
uzysk, sktad chemiczny i walory kulinamne tych elementéw po obrébee termiczngj
roznymi metodami. Dostgpne dane literaturowe [10, 15, 20] oraz wezeéniejsze badania
wlasne w tym zakresie [8, 13, 14, 21, 22] wykazaly, Ze zaréwno wydajnosé wyrebow
kulinarnych, jak i uzysk miesa kulinarnego z tusz jagnigcych jest zrdznicowany w za-
leznosci od czynnikéw genetycznych (rasy oraz komponentdw rasowych u mieszaficow
towarowych) oraz czynnikéw technologicznych, takich jak: zywienie, pleé oraz stan-
dard wagowy jagniat.

W Swietle powyzszego za uzasadnione uznano podjecie wstepnych badaf nad wply-
wem stosowania w tuczu jagniagt makuchu rzepakowego i nasion lnu oraz ich suplemen-
tacji witaming E na uzysk elementéw kulinarnych z tuszy oraz ich jako$é po obrébee
termiczne;j.
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Material i metody

Materiat badawczy stanowilo 18 tryczk6w owcy kotudzkiej (OK) i mieszafcow Fy
OK z trykami rasy miesne;j ile de france (IFxOK), tuczonych intensywnie po odsadzeniu
od matek (w wicku 7-8 tygodni) do masy ciala 32-37 kg. Jagnieta utrzymywano w 3
grupach (po 6 sztuk kazda), po 50% tryczkéw OK i IFxOK. Grupg kontrolna (K)
zywiono mieszanka standardowa oparta na komponentach zbozowych i poekstrakcyjne;
érucie rzepakowej, a w mieszankach dla grup do$wiadczalnych zamiast §ruty rzepako-
wej wprowadzono makuch rzepakowy i nasiona Inu (grupa MRL), natomiast w grupie
MRI+E zastosowano dodatek witaminy E (Polfamix E). Mieszanki trefciwe skarmiano
ad libitum, stosujac dodatek siana z traw w ilosci 100 g na | kg zadawanej mieszanki,
w celu poprawy struktury dawki. Skiad komponentowy mieszanek, spozycie dobowe
oraz podstawowy sklad chemiczny spozytych zestawow paszowych i ich warto§é po-
karmowz podano w tabeli 1.

Tucz dodwiadezalny i uboje jagnigt wykonano w Instytucie Zootechniki PIB, ZD
Koluda Wielka. Rozbiér péttusz na podstawowe wyrgby kulinarne, formowanie elemen-
tow migsa kulinarnego, oznaczenia podstawowego skfadu chemicznego migsa piecze-
niowego z udZca oraz oceng organoleptyczna elementéw kulinarnych po obrobce ter-
micznej wykonano w Instytucie Przemysiu Migsnego i Ttuszczowego, Dzial Surowco-
wo-Inzynieryjny w Poznaniu. Podzial p6ltusz na wyreby oraz formowanie elementéw
kulinarnych przeprowadzono wedtug metodyki Instytutu Przemystu Migsnego i Thusz-
czowego [10]. Analizie poddano elementy kulinarne z przodu (,,rolada karkowa™), z lo-
patki (,.lopatka w siatce™), z grzbietu (.czopsy schabowe”), z faty i mostka (,,rolada
mostkowa”) oraz migso pieczeniowe z udzca (MPU),

Okreslono masg poszczegolnych elementow kulinarnych oraz ich udzial procento-
wy w péttuszy. Elementy migsa pieczeniowego formowano z dodatkiem 2% soli Spo-
zywczej. Nastgpnie poddawano je dojrzewaniu przez 24 podz. w temperaturze 4°C.
Pieczenie przeprowadzano w piecu elektrycznym w temperaturze 160°C, do osiagnie-
cia temperatury 80°C wewnatrz elementu. Grillowaniu poddawano plastry o grubosci
1,5 e¢m, na opickaczu firmy Expo Service typu GR100. Po obrobce termicznej i wystu-
dzeniu okre$lano ubytki termiczne masy oraz przeprowadzono ocen¢ organoleptyczng.
Oceng przeprowadzal S-osobowy zespol wyszkolonych sedziéw, stosujac 5-punktowg
skalg ocen zapachu, soczystosci, kruchosci i smakowitosci [2].

Na probkach surowego migsa picczeniowego z udzca (MPU) oznaczono:

~ zawarto$¢ wody — przez suszenie probki w temperaturze 105°C do ustalenia stalej
masy;

— zawartos¢ biatka — metoda Kjeldahla (PN-75/A-04018) na aparacie firmy Tecator;
— zawarto$¢ thuszczu — metody Soxhleta wg Polskiej Normy PN-73/A-82111;

- Wodochionnoéé (WHC) — metoda Grau i Hamma [12] w modyfikacji Pohja i Ni-
niwaary [197;

- marmurkowato$¢ — metoda organoleptyczng przy wykorzystaniu wzorcow prze-
tluszczenia (1 pkt — przetluszczenie niewidoczne, 5 pkt. — bardzo silng).
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Tabela 1 - Table 1
Skiad i warto$¢ pokarmowa mieszanek oraz spoZycie pasz przez jagnieta
Composition and feeding value of compound feeds and feed intake by lambs

Wyszczegbinienie Grupa zywieniowa — Feeding group
Specification K MRL MRL+E

Mieszanka tresciwa ~ Compound feed
Skiad komponentowy (g/100 g):
Content of compounds (g/ {00 g):

ziamo jeczmienia 25 25 25
barley grain

$ruta pszenna 25,5 - -
crushed wheat meal

oirghy pszenne - 17 17
wheat middlings

susz z zielonek 10 10 10
dried grass

suszone wyslodki buraczane 18 18 18
dried sugar beet pulp

poekstrakeyjna §nita rzepakows 20 - -
rapeseed meal

makuch rzepakowy = 23,5 23,5
rapeseed cake

nasiona lou - 5 5
linseed

mieszanka mineratna MM 0,5 0.5 0,5
MM mineral mixture

Premix C 1 1 0,8
Polfamix E - - 0,2

Warto§¢ pokarmowa 1 kg mieszanki:
Feeding value of 1 kg compound feed:

IPZ _ UFV 0,88 0,90 0,90
BTIE - PDIE 99.6 90,4 90,4
BTIN - PDIN 104,7 1044 1044
Spozycie dobowe (kgfjagnie):
Daily intake (kg/lamb);
mieszanka trefciwa 1,313 1.343 1,332
compound feed
siano z traw 0,080 0,081 0,073
grass hay

Zawartos¢ w spoZylych paszach (w 100 g SM)
Contem in consumed feeds (in 100 g of DM)

biatko ogélne (g) 18,0 18,3 18,5
crude protein (g)

thiszez surowy (g) 4,6 8.1 8.0
crude fat (g}

wlbkno (g) 14.4 13.7 14,0
fibre (g)

bezazotowe wyciagowe (g) 56,2 52,6 52,0
NFE (g

witamina E (mg) 73 33 13,7

vitamin E {mg)

K - kontrolna (mieszanka tregciwa + siano) — control (compound feed + hay)

MRL - mieszanka trefciwa z makuchem rzepakowym i nasionami Inu — compound feed with rapeseed cake
and linseed

MRLAE — mieszanka MRL + witamina E - compound feed MRL + vitamin E
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Oznaczenia chemiczne i fizykochemiczne MPU surowego i po obrébee termicznej
oOraz oceng organoleptyczna wykonywano na reprezentacyjnych prébach, w postaci
plastra o gruboéci 1,5 cm, pobieranych z partii drodkowej uformowanego elementu.

Oznaczenia zawartosci wody, bialka i Huszezu ww, metodami wykonano réwniez
na MPU po upieczeniu i grillowaniu. Pomiary kruchosci wykonano na reprezentacyj-
nych probach MPU po upieczeniu, za pomocg szerometru Warnera-Bratzlera (WB).

Wyniki opracowano statystycznie przy uzyciu pakietu STATISTICA 8.0, metodg
dwu- lub trzyczynnikowej analizy wariancji (metoda zywienia, pochodzenie rasowe,
metoda obrébki termicznej), w ukladzie ortogonalnym, model z interakcjami. Istotnoéé
rOznic migdzy grupami zywieniowymi szacowano testem Duncana.

Wryniki i dyskusja

Péltusze jagniat z doswiadczalnych grup zywieniowych odznaczaly sie WyZsza
masg niz z grupy kontrolne;j (tab, 2), przy czym wyrazniej zaznaczona tendencje stwier-
dzono w przypadku péttusz MRLAE, ktére byty cigzsze o 10,4% niz K (P<0,10). Roznice
te wynikaly z wyiszej masy ciala przed ubojem, jak i wyzszej wydajnosci rzeznej
Jjagnigt MRL+E niz K, odpowiednio 33,0 vs. 31,3 kg oraz 46,94 vs. 44,85% [6].

Zroznicowane iywienie jagniat nie wplywalo na procentowy uzysk elementow
kulinarnych z péttuszy, zaréwno z partii zadu (tab. 2), jak i z pozostalych partii péttu-
szy (tab. 3). Laczny uzysk clementaw kulinarnych byl zblizony we wszystkich grupach
zywieniowych (§rednio 62,2%) i podobny jak w badaniach Strzeleckiego i wsp. [23],
przeprowadzonych na jagnietach tuczonych w okresie letnim z dodatkiem zielonek
zamiast siana (§rednio 63,0%).

Zastosowane krzyzowanie towarowe plenno-mlecznych owiec koludzkich z tryka-
mi migsnej rasy ile de france wplyneto korzystnie na uzysk elementéw i miesa kulinar-
nego z partii zadu; zardwno zadu razem z golenia tylng, migsa pieczeniowego z koécia,
jak i migsa pieczeniowego bez kasci (tab. 2). Mieszance IFxOK przewyzszaly istotnie
tryczki OK, odpowiednio o 1,57, 1,18 i 1,08 jednostki procentowej (j.p.). Pochodzenie
rasowe jagniat nie réznicowato wyrazniej uzysku elementéw kulinarnych ze srodkowej
i przedniej partii pSltuszy (tab. 3). Natomiast uzysk wszystkich wazniejszych elemen-
16w byt u mieszahcéw wysszy niz u tryczkow OK o 1,21 j.p. (NS). W badaniach
Strzeleckiego i wsp, [23], wykonanych na jagnietach o takim samym pochodzeniu ra-
sowym, te korzystne tendencje byly znacznie stabiej zaznaczone. Nie stwierdzono
istotnych réznic w uzysku pojedynczych elementow, a taczny ich uzysk z pottusz mie-
szafhcow po ile de france byt 0 0,84 Jj-p. wyzszy niz dla OK,

Nalezy zwr6ci¢ uwage na ogoinie dobre wyrownanie uzysku analizowanych ele-
mentéw kulinarnych. Wartoéci wspblczynnikéw zmienno$ci (V%) wynosity na ogol
ponizej 10%, a w przypadku elementdow kulinarnych z ud#ca nawet ponizej 6%.

Dyskusja uzyskanych wynikéw Jest utrudniona, a dla czgéci parametréw niemozli-
wa, ze wzgledu na brak w dostepnym pi§miennictwie prac z zakresu wydajnodci i oceny

jakosci catych elementow Jagnigcego migsa kulinarnego. Grzeskowiak i wsp. [13] wy-
kazali istotng przewage ras migsnych (w tym ile de france) nad mleczna wschodniofry-
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zyjska i plenng owca fiiska. Nie stwierdzono natomiast wigkszych réznic w tym zakre-
sie migdzy jagnietami z syntetycznych linii plennych z udziatem plennych ras finskiej
i romanowskiej a mieszaficami po trykach miesnych charolaise i teksel [21, 22].

Nie obserwowano istotnego wptywu badanych czynnikéw na zawartoéé podstawo-
wych skladnikéw chemicznych oraz wybrane cechy fizyko-chemiczne surowego migsa
pieczeniowego z udica. Wystapily jednak doéé charakterystyczne tendencje w zakresie
parametréw okre$lajacych zawarto$¢ tluszczu w tym elemencie (tab. 2). W migsic jag-
niat zywionych mieszanka z udzialem komponentéw oleistych, w pordwnaniu z grupa
kontrolna, stwierdzono nizsza zawarto$é tluszczu (w MRL o 49%, a w MRL+E o
10,7%) oraz, potwierdzajace mniejsze otluszczenie, nizsze oceny marmurkowatoéci
(odpowiednio o 12,0% i 24,5%). Tendencja ta jest zaskakujaca, gdyZz mieszanki do-
$wiadczalne z makuchem rzepakewym i nasionami Inu zawieraly blisko dwa razy wig-
cej thuszezu niz kontrolna (odpowiednio 8,04 vs. 4,60 g/100 g SM) - tabela 1. W innych
badaniach wykonanych na tych samych jagnigtach [6] wykazano, ze analizowany czyn-
nik zywieniowy w niejednakowy sposéb wplywat na odkladanie thuszezu w réznych
miejscach tuszy. W tluszczu Srédmigéniowym (m. longissimus dorsi) obserwowano
podobne zréznicowanie jak dla tluszezu w MPU. Natomiast wyraZnie wigcej thuszczu
okotonerkowego oraz grubsza warstwe thuszezu nad zebrami mialy jagnieta z grup MRL
i MRL+E niz z K (odpowiednio 2,10 vs. 1,55% oraz 5,53 vs. 4,28 mm). Moze to
wskazywal, ze poziom i Zrodto tuszcze w dawce roznicuja tempo odkladania tkanki
tluszczowe) w rdznych miejscach organizmu i tuszy jagniat. R6wnoczeénie obserwo-
wano, Ze dodatek witaminy E do mieszanki zawierajacej komponenty oleiste potegowat
efekt zmniejszenia zawartosci tluszezu w migsie pieczeniowym z udica. Dla grupy
MRL+E byt on ponad dwukrotnie wigkszy niz w MRL; odpowiednie réznice w stosun-
ku do grupy K wynosity 10,7 i 4,9% (tab. 2).

Réznice w zawartosei thuszezu w MPU trudno jest jednoznacznie zinterpretowaé,
opierajac sig na dostgpnym pismiennictwie. Mozna jednak sformutowaé teze, ze analo-
gicznie jak w produkcji tluszczu w mleku u przezuwaczy, rowniez w odniesieniu do
thuszczu érodmigéniowego zwigkszona przy zywieniu paszami oleistymi produkcja zwa-
czowa izomeru CLA trans-10 cis-12 powoduje hamowanie syntezy thuszezu tkankowe-
g0 (drédmigsniowego), a nie powoduje takich skutkéw w przypadku ttuszczéw ochron-
nych — okrywowego czy okolonerkowego. Efekt taki, potwierdzony jednoznacznie
w odniesieniu do mleka krow i owiec, nazwano ,syndromem niskiej zawartosci thusz-
czu w mleku” (ang. MFD — Milk Fat Depression) [5, 16]. Natomiast w odniesieniu do
syntezy thuszczu tkankowego zagadnienie to ma bardziej ztozony charakter i do tej pory
zostalo potwierdzone jedynie na rosnacych myszach [4].

Wyrazniejszy wplyw pochodzenia rasowego jagniat stwierdzono dla zawartodci
tluszczu i oceny marmurkowatosci, ktére u mieszancow IFxOK byly wyzsze niz u OK,
odpowiednio o 8,0 i 14,0% (NS). Taka tendencj¢, w przypadku krzyzowania towaro-
wego z owcami ze znaczacym udziatem rasy wschodniofryzyjskiej (ok. 1/3 udzialu
w OK)} o zbyt matym przettuszczeniu migsa, mozna uznaé za efekt pozadany ze wzgle-
du na warto$¢ kulinarna migsa. Tendencja do wigkszego przetluszczenia badanego
elementu u mieszaficéw po ile de france znajduje potwierdzenie w badaniach Borysa B,
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i Borysa A. [7], w ktdrych stwierdzono sklonnosé tej rasy do duzego otlusz¢zania ciata
przy tuczu intensywnym do wysokich standardow wagowych (powyzej 40 kg), istotnie
WYZSZego niz u merynosow, fryzéw i ras plennych, ktore 53 gléwnymi komponentami
rasowymi owiee kofudzkich. Nie oznaczato to jednak wigkszego przetluszczenia sa-
mych migéni. W badaniach Strzeleckiego i wsp. [23), w warunkach tuczu z dodatkiem
zielonek, stwierdzono wyrazniejszy wplyw rasy ile de france na wzrost zawartodci
ttuszczu w MPU (12,8%).

Dla marmurkowatosci stwierdzono jedyng statystyczmie istotng (P<0,05) interakcje
zywienie x grupa rasowa (tab. 2). Spowodowana byla tym, ze oceny marmurkowatoéci
dla migsa IFxOK w poréwnaniu z OK byly w grupie K znacznie wyisze (2,44 vs, 1,41
pkt), w grupie MRL nizsze (odpowiednio 1,49 vs. 1,90 pkt), a w MRL+E podobne.
Poréwnawcza analiza zwigzanej z marmurkowatodcia zawartodci ttuszezu w migsie
z udzca, wykazala wyraznie wyzszg zawarto§¢ tego skiadnika u IFxOK niz u OK zy-
wionych mieszanka standardowa (grupa K, odpowiednio 3,61 vs. 2,95 g/100 g). przy
bardzo podobnym poziomie w migsie obu grup rasowych przy stosowaniu w mieszance
komponentéw oleistych (§rednio odpowiednio 3,04 vs. 3,01 /100 g). Moze to wskazy-
waé na korzystny, z punktu widzenia jakosci zdrowotnej, wptyw zywienia komponen-
tami oleistymi na obnizenie przetluszczenia migsa jagniecego przy stosowaniu wybra-
nych technologii produkcji (metody tuczu czy schematu krzyzowania towarowego).
Hipoteza ta wymaga jednak weryfikacji w dalszych badaniach, na wigkszym materiale
Zwierzecym.

Skiad mieszanki tresciwej nie réznicowat istotnie ubytkow masy elementow kuli-
narnych podczas obrébki termicznej (tab. 2 i 3). W przypadku pieczonej rolady most-
kowej i grillowanych czopséw schabowych zauwazalna byla tendencja do korzystnie
mniejszych ubytkdw u jagniat Zywionych mieszanks z oleistymi z dodatkiem witaminy
E (MRL+E); ubytki odpowiednio o 1,62 i 1,36 j.p. mniejsze niz érednio dla grup
K i MRL. Rowniez pochodzenie rasowe jagniat nie wplywalo istotnie na ubytki masy
badanych elementow przy obrébee termicznej. Wyrazniejsze réznice wystapily jedynie
przy grillowaniu czopsdw schabowych (ubytki dla IFxOK o 2,91 j.p. wigksze niz dla
OK). Mogto by¢ to zwigzane z wickszym o 21% otluszczeniem Zewnetrznym tuszy
mieszaficow IFxOK niz OK [6] i wytopieniem si¢ tego tluszczu podczas grillowania.

Stosowanie komponentdw oleistych w mieszankach paszowych nie wplywalo istot-
nie na ubytki masy migsa pieczeniowego z udéca w czasie obrobki termicznej, zawar-
tos¢ podstawowych skladnikéw chemicznych oraz oceng sensoryczng (tab. 4). Rbwniez
pochodzenie rasowe jagniat nie miafo istotnego wplywu na te parametry po obrdbee
termicznej, jednak przy zaznaczonej tendencji do podwyzszonej zawartodci ttuszczu
u mieszaticdw [FxOK. Wynikalo to z wyiszej zawartodci tego skladnika réwniez
W migsie surowym (tab. 2).

WyraZnie wigksze ubytki masy badanych elementéw stwierdzono przy pieczeniu
niz grillowaniu. W przypadku migsa pieczeniowego z udca (tab. 4) réinice te wynosity
13,71 j.p. (P30,01). Odpowiednie réznice w badaniach Strzeleckiego i wsp. [23] byly
0 potowg mniejsze (6.7 j.p.). Przy pieczeniu rolady mostkowe] ubytki masy byty ponad
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dwukrotnie wigksze niz przy grillowaniu czopséw schabowych — $rednio odpowiednio
33,75 vs. 14,65% (tab. 3).

Metoda obrébki termicznej wplywata istotnie na zawartogé podstawowych skladni-
kow chemicznych MPU. Element ten po upieczeniu, w poréwnaniu z grillowanym,
zawieral mniej wody, a wigcej biatka i thuszczu (odpowiednio 0 6,5; 9.1 i 48,1%). Mieso
pieczone uzyskalo istotnie nizsze oceny organoleptyczne soczystosei (0 6,5%; P<0,05),
co koresponduje z nizszq zawarto$cig wody, przy tendencji do wyzszych ocen kruchobei
(0 4,0%; P<0,10).

Badane czynniki nie wplynety wyrazniej na oceny organoleptyczne pieczonej rola-
dy mostkowej oraz grillowanych czopsow schabowych (tab. 5). Wyzsze oceny taczne
za zapach, soczystosé, kruchodé i smakowito§é uzyskala pieczona rolada mostkowa
($rednio 18,33 pkt.) niz grillowane czopsy schabowe (érednio 17,79 pkt.).

Nie obserwowano bardziej charakterystycznego wplywu badanych czynnikéw zo-
otechnicznych na poziom zmiennoéci analizowanych parametréw, przy znacznych réz-
nicach w wartoéciach wspélczynnikéw zmiennodci dla pojedynczych parametrow za-
rowno migdzy grupami zywieniowymi, jak i rasowymi.

Zwraca uwage ogolnie dobre wyr6wnanie ocen organoleptycznych badanych ele-
mentow kulinarnych oraz brak statystycznie potwierdzonych interakcji zywienie x po-
chodzenie rasowe jagniat. Wysokie i wyréwnane, dla poszczegdlnych elementow kuli-
narnych, sumaryczne oceny organoleptyczne (na poziomie 90% ocen maksymalnych)
$wiadezg o bardzo dobrej jakoéci kulinarnej ocenianego migsa jagniecego.

W podsumowaniu mozna wstepnie stwierdzié, ze badane czynniki zootechniczne
na ogol nie wplywaly istotnie na uzysk elementow kulinarnych, poza istotnie wyzszym
uzyskiem migsa pieczeniowego z udica (MPU) u mieszatcow IFxOK niz u OK. Ob-
serwowano zaskakujaca tendencje do obnizonej zawartodei thiszezu w surowym MPU
u jagniat zywionych mieszankami z oleistymi, poglebiong przy stosowaniu suplemen-
tacji witaming E, oraz tendencje do podwyzszonej zawartoéci thuszezu u mieszahicdw
IFXOK w stosunku do jagniat owcy koludzkiej. W MPU po upieczeniu stwierdzono
istotnie wicksze ubytki masy niz przy grillowaniu, przy nizszej zawartosci wody, a wyi-
szej bialka i thuszczu. Zywienie oraz pochodzenie rasowe jagnigt nie wplywaly wyraz-
niej na ubytki masy oraz ocene organoleptyczng badanych elementéw kulinarnych oraz
na podstawowy sktad chemiczny w zaleznosci od metody obrébki termicznej.
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Bronistaw Borys, Jerzy Strzelecki, Eugenia Grzeskowiak

Preliminary study on the effects of using rapeseed cake and linseed with
or without vitamin E supplementation on the yield and quality of lambs
culinary cuts with regard to thermal processing method

Summary

The effects of fattening lambs with rapeseed cake and linseed and supplementing vitamin E on
the yield of culinary carcass cuts and their quality after thermal processing (roasting or grilling})
were investigated. Subjects were the carcasses of 18 Keluda Sheep (OK) and OK x Ile de France
(IFxOK) ram-lambs fattened intensively to 32-37 kg body weight. The contrel group (K) was fed
a standard all-mash based on cereal components and rapeseed meal, while experimental groups
received rapeseed cake and linseed with or without vitamin E (groups MRL and MRLA+E, respec-
tively). Analysis was made of main culinary cuts, with roast leg (MPU) being given the most
thorough analysis. The experimental factors did not significantly differentiate the yield of culinary
cuts (a total of 62.2% on average) except a significantly higher MPU yield in TFXOK compared to
OK animals. There was a surprising tendency towards lower fat content of raw MPU in lambs fed
diets with oilseed, which was further increased when vitamin E was supplemented (by 4.9 and
10.7%, respectively) as well as an expected tendency towards increased fat content in IFxOK
compared 0 OK animals (by 8.0%). MPU was characterized by significantly greater weight loss
after roasting than after grilling (by 13.7 percentage units), with lower water content (by 4.2 p.u.)
and higher protein and fat content (by 2.5 and 2.4 p.u., respectively). Feeding and breed of lambs
had no clear effect on weight loss, organoleptic score of the analysed cuts after thermal processing,
and basic chemical composition of MPU depending on the thermal processing method. The results
obtained should be validated with a greater number of animals.
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