
WSTĘP

Sprowadzone z Niemiec (Rugia) na tereny nadzalewowe województwa zachodniopo-
morskiego szorstkowłose owce pomorskie (Rauhwollige Pommersche Landschafe – RPL)
są owcami prymitywnymi, odpornymi na duże stężenie chlorków i węglanów w paszy,
bardzo dobrze wykorzystują tzw. solniska nadzalewowe. Nadają się do wypasu eksten-
sywnego i rozległego wykorzystania do pielęgnacji lokalnego krajobrazu – rezerwatów,
wydm, polderów, wałów przeciwpowodziowych, nieużytków i gruntów ugorowanych,
sadów, obiektów sportowych itp. 

Z uwagi na małe wymagania pokarmowe, dobrą plenność, odporność na kulawkę
i trudne warunki klimatyczne Wybrzeża, szorstkowłose owce pomorskie wzbudziły zain-
teresowanie właścicieli gospodarstw agroturystycznych i ekologicznych. Owce te mają
wpływ na wzmocnienie lokalnej bioróżnorodności, stanowią atrakcję turystyczną i uroz-
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Streszczenie. Badania przeprowadzono na 20 tuszkach 120-dniowych jagniąt tryczków szorst-
kowłosej owcy pomorskiej, pochodzących z gospodarstwa znajdującego się na terenie nadzale-
wowym województwa zachodniopomorskiego, utrzymywanych w warunkach ekstensywnego
żywienia i utrzymania. Badania polegały na określeniu wartości rzeźnej tuszek i oznaczeniu ja-
kości mięsa wydzielonego z łopatki, polędwicy i udźca poprzez oznaczenie składu chemicz-
nego, cech fizykochemicznych i sensorycznych. Na podstawie przeprowadzonych badań
stwierdzono, że wskaźnik wydajności rzeźnej ocenianych jagniąt w warunkach ekstensywnego
żywienia i utrzymania kształtował się na poziomie około 41% oraz, że mięso cechowało się
dobrą jakością.
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maicają krajobraz. Ich mięso wykorzystywane jest na potrzeby własne, a także oferowane
jest turystom. 

W piśmiennictwie brakuje publikacji dotyczących wartości rzeźnej i jakości mięsa wy-
mienionej rasy owiec pozyskiwanego w warunkach ekstensywnego żywienia, głównie ze
względu na pasze pochodzące z okresowo zatapianych łąk.

Celem doświadczenia była analiza wartości rzeźnej i jakości mięsa jagniąt rasy szorstko-
włosych owiec pomorskich, odchowywanych w ekstensywnych warunkach żywieniowych. 

MATERIAŁ I METODY

Do badań zakupiono z gospodarstwa ekologicznego EKO-POLLIMOUSINE w Czar-
nocinie (woj. zachodniopomorskie) 20 tuszek jagniąt – tryczków szorstkowłosej owcy po-
morskiej (RPL).

Jagnięta urodzone na przełomie lutego i marca do 14. dnia życia korzystały wyłącznie
z mleka matek, następnie otrzymywały mieszankę zbożową (śrutowane ziarno owsa, psze-
nicy i żyta). Od początku kwietnia razem z matkami przebywały na pastwisku i w związku
z tym jagnięta obok mleka matki, zaczęły pobierać ruń pastwiskową, z której korzystały
„do woli”.

Po osiągnięciu przez jagnięta wieku 120 dni poddano ubojowi 20 losowo wybranych
tryczków.

Po upływie 24 godzin od uboju dokonano rozbioru tusz na podstawowe wyręby,
a udziec i łopatkę poddano dysekcji szczegółowej. 

Do analiz fizykochemicznych pobrano próby tkanki mięśniowej z łopatki, mięśnia naj-
dłuższego oraz udźca, w których wykonano następujące oznaczenia:

1. PH w ekstrakcie wodnym w proporcji mięso : woda jak 1 : 1 po jednej godzinie eks-
trakcji przy użyciu pH-metru pX-procesor PM-600 z elektrodą szklaną zespoloną ESAgP-307. 

2. Przewodność elektryczną właściwą (LF) aparatem PQM-1 KPMBI.
3. Wodochłonność – na podstawie procentowej zawartości wody wolnej w mięsie (WW)

zgodnie z metodą Grau’a i Hamm’a [1953] w modyfikacji Pohja i Niinivaara [1957]. Pró-
bki mięsa o masie 300 mg (odważone z dokładnością do 1 mg) umieszczano na bibule
Whatmann 1 i poddawano naciskowi 2 kg między dwoma płytkami szklanymi przez 
5 minut. Przy zastosowaniu planimetru określano powierzchnię dwóch plam 
(w cm2) utworzonych przez wyciśnięty sok mięsny oraz przez mięso. W celu określenia
procentowej zawartości wody wolnej w mięsie, powierzchnię nacieku wyrażoną w cm2,
otrzymaną z różnicy powierzchni obu tych plam, dzielono przez masę naważki. 

4. Pomiar barwy określano po nałożeniu próbek mięsa do naczyniek pomiarowych,
starannym wygładzeniu powierzchni i przetrzymaniu ich przez 20 minut w lodówce
w temperaturze 4ºC, aby umożliwić utlenowanie mioglobiny w powierzchniowej war-
stwie mięsa. Barwę zmierzono aparatem MiniScan XE Plus 45/0 o średnicy otworu portu
pomiarowego 31,8 mm, przystosowanym do pomiarów barwy mięsa mielonego, z zasto-
sowaniem skali CIEL*a*b* (CIE 1978) oraz iluminantu D65 i standardowego obserwa-
tora 10º. Standaryzacji aparatu dokonano w odniesieniu do wzorca czerni oraz wzorca



bieli o współrzędnych X = 78,5, Y = 83,3 i Z = 87,8 (dla iluminantu D65 i standardowego
obserwatora 10°).

5. Zawartość suchej masy, białka ogólnego, tłuszczu i popiołu określano według
AOAC [2003].

6. Zawartość kolagenu oznaczono zgodnie z normą PN–ISO–3496.
W celu przeprowadzenia oceny sensorycznej, próbki mięsa umieszczano w szklanych

słojach o pojemności 500 ml i zalewano 200 ml wody. Słoje z próbkami zamykano,
umieszczano w łaźni wodnej do czasu uzyskania temperatury 85ºC wewnątrz mięśni,
zgodnie z metodyką podaną przez Baryłko-Pikielną i in. [1964]. Przy ocenie cech senso-
rycznych mięsa i bulionu stosowano skalę 5-punktową, przy czym 1 punkt oznaczał ocenę
najgorszą, a 5 punktów ocenę najlepszą. Ocena ta przeprowadzona była przez 5 osobowy
zespół zgodnie z normą PN–ISO 4121 [1998]. Z różnicy masy próbki mięsa przed goto-
waniem i po gotowaniu określono wielkość wycieku termicznego (WT), przy czym wy-
rażono ją w procentach w stosunku do masy próbek przed gotowaniem. 

Zebrane wyniki zestawiono w tabelach, podając średnią i odchylenie standardowe ba-
danych cech. 

WYNIKI I DYSKUSJA

W przeprowadzonym doświadczeniu wydajność rzeźną ocenianych jagniąt oszaco-
wano na poziomie 41,10% (tab. 1). Na zbliżonym poziomie kształtowała się wydajność
rzeźna jagniąt w doświadczeniu Borysa i in. [2006]. Podobieństwo w wielkości wskaźnika
wydajności rzeźnej może wynikać z faktu, że w ww. doświadczeniu jagnięta były żywione
półintensywnie, a więc warunki żywienia były zbliżone do warunków w doświadczeniu
własnym. W innych doświadczeniach na jagniętach różnych ras owiec uzyskano znacznie
wyższe wskaźniki wydajności rzeźnej, wynoszące 46–48% [Vergara i Gallego 1999,
Brzostowski i in. 2006]. 

Tabela 1. Masa ciała jagniąt, masa tuszy i wydajność rzeźna
Table 1. Body weight of lambs, carcass weight and dressing percentage 
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Wyszczególnienie
Item

Średnia
Mean

S
SD

Masa ciała jagniąt, kg
Body weight of lambs, kg 23,7 2,75

Masa tuszy, kg
Carcass weight, kg   9,8 1,72

Wydajność rzeźna, %
Dressing percentage, % 41,1 3,04



Przód (tabela 2) stanowił prawie połowę masy tuszy jagnięcej (40,61%). Pozostałe
dwie części (środek i tył) stanowiły odpowiednio: 26,27% i 32,66% tuszy. 

Najcięższym wyrębem tuszy był udziec (2,8 kg) i stanowił około 28,2%. Drugim wy-
rębem, co do wielkości, była łopatka (1,7 kg) stanowiąca 17,3% tuszy. 

Tabela 2. Masa (kg) i udział (%) wyrębów w tuszy 
Table 2. Weight of cuts and their percentage in the carcass weight

Szczegółowa dysekcja łopatki i udźca wykazała, że zawartość mięsa w tych wyrębach
wynosiła od 67,4 do 70,3% (odpowiednio łopatka i udziec) – tab. 3. Podobną zawartość
mięsa w udźcu (73,24%) stwierdzili także Ciuryk i Kaczor [1999]. Więcej tłuszczu znaj-
dowało się w łopatce (8,1%) w porównaniu z udźcem (4,3%). Znacznie większą zawar-
tość tłuszczu w udźcu (12,11%) w porównaniu z badaniami własnymi (4,3%) stwierdzili
Tański i in. [1999].
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Wyszczególnienie
Item

Masa, kg
Weight, kg

Udział procentowy w masie tuszy
Percentage in the carcass weight

średnia
mean

s
sd

średnia
mean

s
sd

Przód
Fore-part 4,0 0,51 40,6 2,26

goleń przednia
fore shank 0,3 0,05   3,4 0,48

szyja
neck 0,4 0,12   4,6 1,37

kark
nape 0,5 0,11   5,3 0,52

mostek
brisket 1,0 0,21   9,9 1,59

łopatka
shoulder 1,7 0,23 17,3 1,65

Środek
Middle-part 2,6 0,56 26,3 1,77

łata
fl ank 1,3 0,27 13,4 0,63

antrykot
entrecote 0,6 0,15   6,3 0,89

comber
saddle joint 0,6 0,17   6,6 1,02

Tył
Back-part 3,2 0,56 32,7 1,40

goleń tylna
hind shank 0,4 0,06   4,5 0,62

udziec
leg 2,8 0,53 28,2 1,58



Tabela 3. Skład tkankowy łopatki i udźca 
Table 3. Cutting of shoulder and leg into meat, bones and fat

Łączna masa badanych podrobów (tab. 4) wynosiła 1,1 kg, przy czym największą masą
charakteryzowała się wątroba (0,5 kg). Masę podrobów w granicach od 0,9 do 1,5 kg,
w skład których wchodziła wątroba, serce i płuca, stwierdzili na podstawie wyników eks-
perymentu przeprowadzonego na jagniętach merynosowych i mieszańcach merynosa pol-
skiego z czarnogłówką Dankowski i in. [2001]. 

Tabela 4. Masa podrobów i ich udział w masie ciała jagniąt 
Table 4. Pluck weight and their percentage in the body weight of lambs

W tabeli 5 przedstawiono wyniki oznaczeń składu chemicznego mięsa z łopatki, mięś-
nia najdłuższego grzbietu i udźca. Najwięcej białka i najmniej tłuszczu stwierdzono w pró-
bach mięśnia najdłuższego grzbietu. Również w tym mięśniu stwierdzono mniejszą
zawartość kolagenu w porównaniu z pozostałymi dwoma rodzajami. Nieco wyższą za-
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Wyszczególnienie
Item

Masa, kg
Weight, kg

Udział procentowy w masie wyrębu
Percentage in the cut weight

średnia
mean

s
sd

średnia
mean

s
sd

Łopatka
Shoulder 1,7 0,23 100 –

mięso
meat 1,1 0,16 67,4 2,72

kości
bones 0,4 0,03 24,5 2,72

tłuszcz
fat 0,1 0,08 8,1 3,69

Udziec
Leg 2,8 0,53 100 –

mięso
meat 1,9 0,37 70,3 1,03

kości
bones 0,7 0,12 25,4 1,94

tłuszcz
fat 0,1 0,06 4,3 1,85

Wyszczególnienie
Item

Masa, kg
Weight, kg

% udział procentowy w masie ciała
Percentage in the body weight

średnia
mean

s
sd

średnia
mean

s
sd

Wątroba
Liver 0,5 112 2,1 0,44

Serce
Heart 0,1   15 0,5 0,05

Nerki
Kidneys 0,1   68 0,5 0,25

Płuca
Lungs 0,4   52 1,6 0,21
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wartość białka, a niższą tłuszczu śródmięśniowego u jagniąt ras mięsnych z zastosowaniem
w żywieniu pełnoporcjowej mieszanki treściwej stwierdzili, Grześkowiak i in. [2003].
Zbliżoną zawartość białka w mięsie tryczków stwierdzili Pieniak-Lendzion i Szeliga
[1997] oraz Tański i in. [1999]. Z porównania składu chemicznego mięśnia najdłuższego,
podanego przez innych autorów [Klewiec i in. 2000] i stwierdzonego w badaniach włas-
nych, wynika, że zarówno zawartość białka, suchej masy, jak i popiołu była bardzo po-
dobna. Wyniki obu porównywanych doświadczeń różniły się jednak w odniesieniu do
zawartości tłuszczu śródmięśniowego i wynosiły odpowiednio: 1,45 i 3,12%. Podobną do
oszacowanej w badaniach własnych zawartość tłuszczu śródmięśniowego w udźcu jagniąt
wrzosówki uzyskali Brzostowski i in. [2009] i Niżnikowski [1997].

Tabela 5. Skład chemiczny (%) tkanki mięśniowej (łopatka, mięsień najdłuższy, udziec)
Table 5. Chemical composition of the meat from shoulder, loin and leg 

Wyszczególnienie
Item

Średnia
Mean

S
SD

Łopatka
Shoulder

Białko ogólne
Crude protein 18,44 0,45

Tłuszcz śródmięśniowy
Intramuscular fat    4,01 1,00

Sucha masa
Dry matter 23,84 1,73

Popiół
Ash    0,98 0,03

Kolagen
Collagen    0,09 0,07

Mięsień najdłuższy
Loin

Białko ogólne
Crude protein 19,25 0,51

Tłuszcz śródmięśniowy
Intramuscular fat    3,12 0,64

Sucha masa
Dry matter 23,56 1,03

Popiół
Ash    1,05 0,02

Kolagen
Collagen    0,08 0,11

Udziec
Leg

Białko ogólne
Crude protein 18,87 0,53

Tłuszcz śródmięśniowy
Intramuscular fat    3,53 0,45

Sucha masa
Dry matter 23,45 0,76

Popiół
Ash    1,05 0,03

Kolagen
Collagen    0,11 0,08
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Na podstawie wyników uzyskanych z pomiaru barwy mięsa pochodzącego z trzech części
tuszy (tab. 6) można stwierdzić, że mięso z łopatki charakteryzowało się jaśniejszą barwą
(51,07), mniejszym udziałem barwy czerwonej (12,92) i żółtej (16,47) niż mięso z mięśnia naj-
dłuższego i z udźca. Wynik pomiaru jasności barwy mięsa jagniąt był zbliżony do tego jaki
uzyskali w swoich badaniach Vergara i Gallego [1999], Ripolla i in. [2008], Carrasco i in. [2009]. 

Tabela 6. Cechy fizykochemiczne tkanki mięśniowej
Table 6. Results of the determination of the physicochemical attributes of meat 

Wyszczególnienie
Item

Średnia
Mean

S
SD

Łopatka
Shoulder 

L* 51,07 3,24

a* 12,92 1,56

b* 16,47 0,69

pH 24   5,65 0,11

Przewodność elektryczna, LF
Electrical conductivity, LF
Woda luźna, WW
Water-holding capacity, WW 18,26 2,85

Wyciek termiczny, WT
Cook loss, WT 35,20 2,85

Mięsień najdłuższy
Loin 

L* 44,79 3,07

a* 14,95 1,29

b* 15,01 0,71

pH 24   5,61 0,10

Przewodność elektryczna, LF
Electrical conductivity, LF
Woda luźna, WW
Water-holding capacity, WW 19,57 2,27

Wyciek termiczny, WT
Cook loss, WT 31,76 2,69

Udziec
Leg 

L* 45,86 3,29

a* 14,42 1,47

b* 15,48 0,79

pH 24   5,83 0,33

Przewodność elektryczna, LF
Electrical conductivity, LF   3,86 0,67

Woda luźna, WW
Water-holding capacity, WW 17,80 3,83

Wyciek termiczny, WT
Cook loss, WT 32,88 1,68
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Podobną prawidłowość, jak w przypadku barwy mięsa, obserwowano w wynikach uzys-
kanych z oznaczenia wycieku termicznego (tab. 6). W próbach pobranych z różnych wyrę-
bów stwierdzono zbliżone wartości przewodności elektrycznej i zawartości wody luźnej.
Zakwaszenie mięsa kształtowało się na poziomie 5,61–5,83. Podobny zakres, niezależnie od
rasy, żywienia i wieku jagniąt odczynu mięsa, ale także i wartości pozostałych cech fizykoche-
micznych były zbliżone do odpowiednich wartości podanych przez innych autorów [Pieniak-
Lendzion i Szeliga 1997, Baranowski i in. 1998, Vergara i Gallego 1999, Vergara i in. 1999,
Grumbach i in. 2001, Martinez-Cerezo i in. 2005, Ripoll i in. 2008, Carrasco i in. 2009]. 

Stwierdzona przewodność elektryczna mięsa na poziomie 3,85–4,80 oraz wielkość
wycieku termicznego kształtowały się na podobnym poziomie jak w doświadczeniu Grześ-
kowiak i in. [2003].

Mięso (tab. 7) zarówno z łopatki, jak i mięśnia najdłuższego oraz udźca charakteryzo-
wało się bardzo dobrą kruchością, soczystością i smakowitością. Mięso z mięśnia najdłuż-
szego uzyskało najwyższe noty. Także zapach był oceniany bardzo dobrze. Podobne noty
z oceny sensorycznej otrzymało mięso jagniąt w doświadczeniu Tańskiego i in. [1999].
Natomiast gorzej oceniono mięso w pracy Pieniak-Lendzion i Szeligi [1997], co mogło
być spowodowane różnicą w wieku jagniąt użytych w doświadczeniu – jagnięta były star-
sze (6 miesięcy). 

Tabela 7. Ocena sensoryczna tkanki mięśniowej (pkt.)
Table 7. Results of the organoleptic assessment of meat (points)

Wyszczególnienie
Item

Średnia
Mean

S
SD

Łopatka
Shoulder 

Zapach
Aroma 4,40 0,21

Kruchość
Tenderness 4,55 0,16

Soczystość
Juiciness 5,00 0,00

Smakowitość
Palatability 4,50 0,00

Mięsień najdłuższy
Loin 

Zapach
Aroma 5,00 0,00

Kruchość
Tenderness 5,00 0,00

Soczystość
Juiciness 5,00 0,00

Smakowitość
Palatability 5,00 0,00

Udziec
Leg 

Zapach
Aroma 5,00 0,00

Kruchość
Tenderness 4,90 0,21

Soczystość
Juiciness 4,50 0,00

Smakowitość
Palatability 5,00 0,00



Smakowitość bulionu (tab. 8) została najniżej oceniona z mięsa łopatki. Analiza wy-
ników oceny sensorycznej mięsa i bulionu wykazała, że niezależnie od rodzaju mięsa (ło-
patka, mięsień najdłuższy, udziec) uzyskany bulion został gorzej oceniony niż mięso.

Tabela 8. Ocena sensoryczna bulionu z badanych wyrębów (pkt.)
Table 8. Results of the organoleptic assessment of bouillon (points)

PODSUMOWANIE

Wskaźnik wydajności rzeźnej ocenianych jagniąt (tryczków) szorstkowłosej owcy po-
morskiej w warunkach ekstensywnego żywienia i utrzymania kształtował się na pozio-
mie około 41%. Skład chemiczny mięsa, oceniane cechy fizykochemiczne oraz bardzo
dobra ocena sensoryczna mięsa i bulionu są podstawą do stwierdzenia, że mięso bada-
nych jagniąt charakteryzuje się dobrą jakością.
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Wyszczególnienie
Item

Średnia
Mean

S
SD

Łopatk
Shoulder 

Klarowność
Clarity 4,55 0,72

Barwa
Colour 5,00 0,00

Zapach
Aroma 4,15 0,34

Smakowitość
Palatability 3,50 0,00

Mięsień najdłuższy
Loin 

Klarowność
Clarity 4,80 0,27

Barwa
Colour 5,00 0,00

Zapach
Aroma 4,55 0,45

Smakowitość
Palatability 4,05 0,35

Udziec
Leg 

Klarowność
Clarity 4,40 0,81

Barwa
Colour 5,00 0,00

Zapach
Aroma 4,85 0,24

Smakowitość
Palatability 4,25 0,42
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SLAUGHTER VALUE AND MEAT QUALITY OF LAMBS OF THE POMERANIAN
COARSE-HAIRED SHEEP FROM THE WEST POMERANIAN PROVINCE

Abstract. The study involved 20 carcasses of 120-day-old ram lambs of Pomeranian coarse-
haired sheep from a farm located in the alluvial land of the West Pomeranian Province and kept
under an extensive feeding and management system. The study consisted in the determination
of the slaughter value of carcasses and the quality of meat from shoulder, loin and leg through
the determination of the chemical composition, physicochemical and sensory attributes. On the
basis of the performed analysis it was found that the index of dressing percentage of the asses-
sed lambs under an extensive feeding and management system amounted to about 41% and that
meat was of good quality.

Key words: feeding, lambs, meat quality, Pomeranian coarse-haired sheep, slaughter value
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