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ynek misa baraniego i jaggiego jest ob- ne reguluy wysokaé i rodzaj premii wyptaca-

jety wspolry organizagi od 1980 r. W a- nych producentom jagst, putapy produkcyjne
gu wielu lat jego funkcjonowania wprowadzano tych premii w ugciu krajowym oraz dziatania
nowe regulacje mage udoskonati organizaci  interwencyjne podejmowane na wspolnym ryn-
produkcji owczarskiej. Wspolnotowe akty praw- ku migsa jagnécego.

Owece rasy Skudde (fot. B. Borys) Skudde sheep
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Jest to specyficzny rodzaj rynku funk-
cjonujacego w ramach Unii Europejskiej. Mi-
mo niewielkiego poziomu konsumpcji (wy-
noszcego okoto 3,5 kg/osab produkcja mg-
sa jagnécego wewntrz Wspolnoty pokrywata
zgtaszany popyt w okoto 80% (Rokicki, 2005).
Konieczny byt import znacznych Hoi jagnk-
ciny, gtébwnie z Australii i Nowej Zelandii,
a take z Polski (Lewandowski, 2007; Rokicki,
2005).

W Polsce najegciej kupowane jest

nowi rowniez staba organizacja rynku. Mip-
woscCi jego rozwoju wydaj sie by¢ bardzo du-
ze, jednak nie podejmuje¢sszerokich dziak
w tym zakresie.

Z przeprowadzonych przez Pieniak-Len-
dzion i in. (2007) bada wynika rownie, ze
migso jagnece kupowaly cgiciej osoby w prze-
dziale wiekowym 25-60 lat mieszlkap w mie-
scie. Za najwyszy wyr@nik jakosci zostaty
przez konsumentéw uznane: smak i zapach
(71% odpowiedzi),swiezos¢ produktu (68%)

mieso wieprzowe. Jego konsumpcja wyniostaoraz barwa i wygld (67%). Za najcgciej pre-

w 2007 r. okolo 42 kg na os@bdwukrotnie
mniej konsumowano drobiu. Spygrie woto-
winy utrzymywalo st na poziomie 4-4,5 kg na
osolz. W przypadku mgsa jagrngcego kon-

sumpcja wyniosta zaledwie okoto 100 g. Anali-

ferowane, ze wzgtu na walory kulinarne, ¢z
§Ci tuszy owczej uznano: udziec (65% respon-
dentéw), karkéwk (39%), antrykot i comber
(odpowiednio 8% i 7%).

Konkurencyjné¢ jagniciny w stosunku

zujac dane za lata 2005-2007 w odniesieniu dado innych rodzajéw mbsa mae by wyzna-

wszystkich rodzajow mba stwierdzono nie-
wielka tendengj wzrostows, z wyjatkiem ja-

czana na podstawie wiell@ produkcji i kon-
sumpciji. Gtéwnym czynnikiem determimgym

gnieciny (staty poziom konsumpcji). Tendencje konkurencyjné¢ jest cena. Z uwagi na mnogie

wystepujace w produkcji i spgyciu migsa na
rynku UE i w Polsce byly podobne (Rokicki,
2008; FAMMU/FAPA; GUS, IERiIG-PIB).

W ostatnich latach wzrosto zaintereso-

mioty i szyblq reprodukcg mieso wieprzowe
moze by szybciej i taniej produkowane mja-
gniccina. Podobnie jest w przypadku drobiu.
Czynnikami, ktére mogtyby wzmoahipozyci

wanie producentow, dystrybutorow i sprzedaw-migsa jagnicego § jego widciwosci prozdro-
cOw zywnosci stanowiskiem konsumenta wobec wotne (Rokicki, 2008).

proponowanej oferty rynkowej, w celu jak naj-

Wozrastagca zamanosé spoteczéstwa

lepszego dostosowania jej do potrzeb i upodobaoraz oddziatywanigrodowiska opiniotwérczego

nabywcéw. Cgsto podstawowym kryterium
wyboru dla coraz bardzigiadomych i wyma-
gajacych konsumentow produktéw esinych
jest jakaé¢ zdrowotna (Borys i Pisulewski, 2001;

na konsumenta (medyczne, medialne, znajomi)
sprzyjap, szczegdlnie w bogatych krajach Unii
Europejskiej, Kanadzie i Stanach Zjednoczo-
nych, wzrostowi spgycia jagnegciny uznawanej

Kaczor, 2006; Pieniak-Lendzion i in., 2007). Nie przezzywieniowcéw i dietetykbw za mso naj-

bez znaczenia jest rownienarka produktu oraz
cena zakupu i tradycje spovania (Pieniak-
Lendzion i in., 2007; Rokicki, 2008).

Z bada ankietowych przeprowadzo-
nych przez Pieniak-Lendzion i in. (2007) wy-
nika, ze najcktniej kupowana spwéd mniej
znanych idospnych rodzajéw misa byta
jagniecina. Spéréd ankietowanych oséb na
pytanie: ,Gdyby m¢so owcze stato sitatwo
dostpne, byloby przez Pana/Panikupo-
wane?” 30%

kietowanych o0s6b odpowiedzialoze migso
owcze jest ,trudno” dogpne do zakupu. Zda-

bardziej delikatesowe i lekko strawne (Brzo-
stowski i in., 2002, 1999).

W latach 80. XX w. w sklepach i
snych, poza baraninfatalnej jakdci nie byto
specjalnego wyboru. Na szgzie to sé zmie-
nito. Dzi§ mamy baranig o wysokich walorach
smakowych i odywczych. Mkso to jest nisko
kaloryczne, zalecane wywieniu dzieci i ludzi
starszych. Wyspujacy w nim kwas linolowy
zapobiega otykxi, miazdzycy, a take wspo-

respondentow odpowiedziato maga uktad odpordoiowy (Walendzik i Ware-
tak”, a 41% ,,raczej tak”. Ponadto, 78% an-

cha, 2007).
Zmiana trybuzycia, mniejszy wysitek
fizyczny @ m.in. przyczya malepcych potrzeb

niem Radkowskiej i Radkowskiego (2007) jest energetycznych organizmu, wzrastajatomiast

to zwiagzane z matym popytem oraz wysok
cern jagniciny (20—30 zt za kg). Problem sta-

wymagania w zakresie wakm biologiczne]
pokarmu (Prost, 1996), dlatego produkcj&sai
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baraniego powinna By nastawiona na wzrost kowania jakdci zdrowotnej spaywczych pro-
w nim zawartéci biatka, a zmniejszenie niepo- duktow zwierzcych pod ktem wymaga kon-
zadanego ttuszczu. sumenta j# na etapie produkcji surowca (Ka-
W badaniach Brzostowskiego i in. czor, 2006; Borys i Pisulewski, 2001). Ksztaito
(2002) meso jagnat owcy pomorskiej charakte- wanie prozdrowotnych wiéaiwosci jagnieciny
ryzowalo s¢ najnizsz wartcicia energetyczp  powinno dizy¢ do zmniejszenia zawadd
brutto (479,4 kJ/100 g), a poziom energii netto,ttuszczu i cholesterolu, modyfikacji profilu kwa-
czyli przyswajalnej przez cziowieka, wynosit séw tluszczowych (zawaro kwaséwomega-
353,0 kJ/100 g. Dla poréwnania, wadcener- 3) oraz zwgkszenia zawart@i sprzzonego
getyczna 100 g powszechnie spoanego mi- kwasu linolowego (SKL) (Kaczor, 2006; Borys
sa wieprzowego wynosi okoto 700 kJ/100 gi Pisulewski, 2001).
(Brzostowski i in., 2002). Mma wkc stwier- Glownymi czynnikami okréajacymi
dzi¢, ze mkso badanych jagai owcy pomor-  warteé¢ rzezna, wysoky jakos¢ kulinarmg i die-
skiej i jej mieszacoéw po trykach ras rasnych  tetyczm migsa jagnécego, oczekiwan przez
stanowi produkt spgwczy o wysokich walo- wspéiczesnego konsument@ genotyp, sposob
rach dietetycznych. zywienia, pt€ jagnht oraz standard wagowy
Coraz cgsciej poszukujemy zywnosci zwiagzany z wiekiem (Lipecka i in., 2000; Nie-
zdrowej, okrélanej mianem zywnaosci funkcjo-  dzidtka i in., 2002; Strzelecki i in., 2002).
nalnej”, czyli zawierajcej skladniki odywcze Jednym z kierunkéw poprawy jad@,
lub nieodywcze, wplywajce selektywnie wtym ksztattowania wkgiwosci prozdrowot-
w sposéb pozytywny na wybrane funkcje organi-nych misa owczego, jest zmniejszenie zawarto-
zmu czlowieka. Zdaniem Kaczor (2006), jest tosci thuszczu.Swiadomy dobér rasy zwiest tu-
zywnaos¢ bogata w naturalne lub dodane sktadnikiczonych poprzez wprowadzenie trykOw rag-mi
prozdrowotne lub pozbawiona substancji apty snych (Texel, Charollaise) jako komponentu
wieniowych. Mog one poprawd nasz kondycg  w krzyzowaniu towarowym z rasami matecz-
fizyczma i psychicza, zmniejszy ryzyko wysg- nymi daje maliwos¢ zmniejszenia ottuszczenia
pienia choréb cywilizacyjnych (m. in. otyd,  zewrgtrznego tuszy i udzialu niepgdanego
miazdzycy, choréb nowotworowych). tluszczu m¢dzymiesniowego przy utrzymaniu
Wiele mowi st o ,,jakaci zdrowotne]” optymalnej zawartwi tluszczu srodmigsnio-
produktow. Pajcie to stanowi oddzielne kryte- wego (Kaczor, 2006; Borys i Borys, 2002; Borys
rium w ocenie biologicznej waroi produktow i Pisulewski, 2001; Ninikowski i in., 2000).
spazywczych, wykraczaijce poza ich wartg Na parametry jak@i tuszy wplywa
odzywcza. Istnieje bowiem madiwos¢ oddzia-  rOwniez wiek zwierat w polczeniu z kacowa
tywania poprzez skiad i wdaiwosci zywnosci mag ciata tuczonych jagai (Grzekowiak i in.,
na procesy metaboliczne, a przez to nackwi 2002; Kaczor, 2006; Borys i Pisulewski, 2001).
szenie psychicznej i fizycznej sprawnborga-  Tusze jagnit krotko tuczonych, do niskich stan-
nizmu cztowieka i wydoln&ci jego mechani- dardéw wagowych (20—25 kgh snniej ottusz-
zméw obronnych (Zdiczyk, 2000). czone nt do 30-40 kg m.c. (Kaczor, 2006).
Produkty pochodzenia zwiegzego, Mieso tych jagnit cechuje si korzystniejszym
w tym migso, @ czesto przez konsumentow trak- profilem kwasow ttuszczowych i 8z zawar-
towane jako czynnik sprzymgy wysgpowaniu  toscia kwasu SKL w tluszczu, przy podobnej
choréb cywilizacyjnych. Miso uznawane jest za zawartdci cholesterolu w poréwnaniu z ggiem
produkt o wysokiej zawarfai ttuszczu, nieko- zwierzt tuczonych do wgszych standardéw
rzystnym profilu kwaséw tluszczowych oraz wagowych (Kaczor, 2006; Borys i Pisulewski,
wysokiej zawartéci cholesterolu. Opinia ta nie 2001). Stosowanie tuczu intensywnego (30-35
do kaca jest prawdziwa i esto prowadzi do kg) w porownaniu d@rednio intensywnego (40—
wyeliminowania mgsa z diety, co wptywa zna- 45 kg) mae nieznacznie poprawizawartd¢
czaco na zdrowie cztowieka. cholesterolu, polepsgy stosunek zawarfoi
W nauce, jak i praktyce zwracaesi kwasdw nienasyconych do nasyconych, ale ob-
obecnie szczeg@nuwag; na okrélenie uwa- nizy¢ zawart@¢é sprzzonego kwasu linolowego
runkowa oraz maliwosci korzystnego modyfi- w sumie kwaséw ttuszczowych (Kaczor, 2006).
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Niezmiernie istotny jest dobér metody czéw zapasowych w

zywienia. Mnigej intensywny sposobywienia
z wykorzystaniem pasz ajppsciowych daje
mniejsze otluszczenie tusz jagrych, wyszy
stosunek misno-tluszczowy, przy gorszym
umigsnieniu tuczonych zwieet (Borys i Ja-
nicki, 1999; Kaczor, 2006)Zywienie pastwi-

tuszach jagmich.
W przypadku niepmdanego tluszczu nglzy-
migsniowego jest to mdiwe przez zabiegi zoo-
techniczne, poniewatego tluszczu nie nioa
usura¢ mechanicznie, tak jak okrywowego.
Dzigki odkryciu wigciwosci naturalnego
skladnika tluszczu msa przeuwaczy, czyli

skowe (system ekstensywny) korzystnie wptywasprzzonego kwasu linolowego (SKL, conjugated

na tkank migsniowa jagnit, ktéra charaktery-

linoleic acid), powstaty nowe natwosci ksztat-

zuje s¢ wysokim udziatem kwasow wieloniena- towania wigciwosci funkcjonalnych produktow

syconych w poréwnaniu do zwietzzywionych
koncentratamiZywienie w oparciu o pastwisko

owczarskich (Kaczor, 2006). Patkowska-Sokota
iin. (2000) stwierdzili,ze jagnécina jest bogat-

czy np. z dodatkiem nasion Inu w dawce powo-szymzrédiem SKL ni kozina, czy te wotowina.

duje, ze miso charakteryzuje siwysoly za-
wartcscia kwasOw z grupyomega-3oraz SKL,
przy czym ttuszczrodmigsniowy migsa jagng-
cego zawiera znacznie ¢gej SKL niz pocho-

dzacy np. od kéz czy wotowiny. Poprzez wpro-

W wieprzowinie i drobiu oraz jajkach SKL wy-
stepuje rownieg, ale koncentracja tej substancji
jest nizsza (Kaczor, 2006). Wysoka zawatio
SKL w migsie przeuwaczy jest madiwa dzieki
specyficznym bakteriom, ktére gdolne do syn-

wadzenie do pasz chronionych nasion oraz olejuetyzowania SKL poprzez izomeryzackwasu

roslinnego (stonecznikowy, Iniany, rzepakowy),

czy tez rybnego mena w duym stopniu mody-
fikowa¢ profil kwasow tluszczowych resa ja-

linolowego, zawartego w dych ilosciach w ro-
slinach (Kaczor, 2006).
Zabiegi kulinarne, takie jak gotowanie,

gniccego (Kaczor, 2006). Obecnie prowadzi si pieczenie czy grilowanie znacznie zk$zap

wiele bada dotycacych czynnikow wptywaj-
cych na zawarkg cholesterolu oraz nitiwosci
ograniczenia jego zawa#im w migsie jagne-
cym. Uzyskane wynikigczsto rozbiene. Bo-
rys i Pisulewski (2001) nie wykazali wplywu
krzyzowania towarowego ha zawagtocholeste-

zawartd¢ SKL w migsie w poréwnaniu do su-
rowca hie przetworzonego. Pasteryzacja mleka
rowniez wptywa na zwgkszenie iléci SKL.
Obecnie prowadzi siwiele bada nad
wptywem sprzzonego kwasu linolowego na
wystepowanie choréb nowotworowych, chordb

rolu, natomiast Arsenow i in. (2000) stwierdzili serca, cukrzycy oraz utrzymywanie nalej
réznice w poziomie cholesterolu w tuszy w za- masy ciata. Na ich podstawie nie ma jednak

leznosci od wytej rasy. Obserwowano rowiie
wpltyw rasy na zawartgé cholesterolu. W bada-
niach Borysa i Pisulewskiego (2001) qso
tryczkéw charakteryzowato siwyzsz zawarto-

dotychczas wyaigat jednoznacznych wnio-
skow. Pierwsze prace prowadzone na zwierz
tach wykazywalyze sprzzony kwas linolowy

moze hamowa powstawanie i rozwdj raka.

scia cholesterolu, natomiast w badania Arse-Nowsze badania (prowadzone na zwitaizh

nowa i in. (2000) byto odwrotnie.
Zawart@¢ cholesterolu w neisie zale-

zy W duzej mierze od udzialu w dawce pasz nowotworowymi.

zawieragcych olej rzepakowy d4mZz sojowy.
Ich dodatek mge zwikszy zawartd¢ chole-
sterolu w tluszczu zapasowym czyodmie-

lub hodowlach tkankowych) potwierdzajze
moze on chroni przed niektorymi chorobami
Najwecej danych dotyczy
wpltywu sprzzonego kwasu linolowego na po-
wstawanie raka piersi, skory, jelita grubego
i pierwotnego raka wtroby. Prace dotyeze

sniowym (Kaczor, 2006). Stwierdzono row- ludzi s dotychczas nieliczne (EUFIC, 2002).

niez, ze podroby zawierajdwukrotnie wecej
tego sktadnika i mieénie szkieletowe. Tlusz-
Cze zapasowe zawiegajo znacznie wicej niz
tkanka megsniowa. Najwecej cholesterolu za-
wiera tluszcz midzymigsniowy, nasgpnie
okrywowy, a najmniejsrodmigsniowy. Borys
i Pisulewski (2001) stusznie stwierdzilize
nalezy dazy¢ do minimalizacji zawariwi ttusz-

Udowodniono, ze wysokie spgycie
sprzzonego kwasu linolowego i wysokieest
zenie sprzzonego kwasu linolowego w suro-
wicy krwi wiaze st z obnizonym ryzykiem za-
chorowania na raka piersi. Te wyniki sbie-
cujace. Dotychczas nie udowodniono zale-
§ci przyczynowe] midzy spayciem Sprzgzo-
nego kwasu linolowego a nowotworami, dla-
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tego niezbdne jest przeprowadzenie dalszychsciowy skladnik odywczy, ktory spetnia wane
prac dotyczcych tego problemu. role w metabolizmie organizmu. Zapasy ttuszczu

Jednym z najwaniejszych czynnikbw chrona narady wewrgtrzne, a niektére nie-
ryzyka choroby niedokrwiennej serca jest wyso-zbedne kwasy tluszczowe biprudziat w pro-
kie stzenie zwhzkow tluszczowych w surowicy dukcji hormonow. Powindimy unika spazycia
krwi, w tym cholesterolu LDL, tzw. ,zlego” tluszczéw nasyconych, poniesv@odnosz one
cholesterolu. Przypuszczenig sprzzony kwas  stezenie cholesterolu w surowicy krwi, a ziki
linolowy wptywa korzystnie na lipidy surowicy sza spaycie tluszczéw wielonienasyconych.
krwi oraz tempo proceséw nidzycowych zna-  Okazuje s, ze kwasy ttuszczowe jednonienasy-
lazto potwierdzenie w pracach prowadzonych nacone, obecne obficie w oleju z oliwek i orzesz-
zwierztach. Dane dotyeze ludzi g jednak kach ziemnych, wykazajwtasciwosci ochronne
bardzo ograniczone. przed wysipieniem choroby niedokrwiennej

Badania prowadzone na mtodych my- serca i zawatu serca (nie ama wykluczy, ze
szach wykazalyze sprzzony kwas linolowy ten wplyw mae wynik& z zasipienia przez nie
wplywa na metabolizm pobudzajpodstawow  kwasow tluszczowych nasyconych w diecie)
przemiag materii, zwgkszapc mag migsniowa  (EUFIC, 2004).

I zmniejszagc ilos¢ thuszczu w organizmie. SKL Z kolei, kwasy tluszczowe wieloniena-
blokuje enzym umaiwiajacy przenikanie tlusz- sycone dziel sie na dwie podgrupyomega-3
czu do komorek tluszczowych, co unierwia i omega-6 Oleje ralinne & bogate w kwasy

powigkszanie ich rozmiar6w, a tym samym chro- ttuszczowe omega-6 natomiast kwasy tlusz-
ni przed tyciem. Jak dad, spostrzeen tych nie  czoweomega-3Znajduj sic w rybach, skorupia-
potwierdzono u ludzi (EUFIC, 2002). Stwier- kach, tofu, migdatach, orzechach wtoskich, jak
dzono rownie korzystny wptyw SKL na uklad rowniez w niektorych olejach &innych, takich
immunologiczny (zwgksza odporng& na wirusy  jak Iniany, arachidowy i rzepakowy. \#kszai¢

i hamuje reakcje alergiczne) (Kaczor, 2006). Z nas spgywa ich zdecydowanie za malo
Dostkpne w literaturze dane na temat (EUFIC, 2003).
wplywu biologicznego spezonego kwasu li- Dawniej kwasy tluszczowe z grupy

nolowego § obiecujce. Nie wiadomo jednak, omega-3(kwas linolenowy, EPA eikozapentae-
jaka powinna bg idealna zawartd tego kwasu nowy, DPA — dokozapentanowy, DHA — doko-
w diecie. Nie opracowano réwriealecé doty-  zaheksaenowy) byly stalym sktadnikiem naszej
czacych spaycia tego zwizku. Istnieje potrzeba diety. Bogate w nie bylo reso wolowe i bara-
przeprowadzenia wielu dalszych bada tym  nina. Od kiedy bydio zaetw karmi skoncen-
zakresie. trowanymi mieszankami paszowymi i ograni-
Podczas analizy jakoiowej mkgsa czono skarmianie pastwiska, zawéaét&wasow
owczego powinkimy zwraca uwag: na stosu- omega-3w ich migsie zmniejszyta si (Kaczor,
nek kwaséw tluszczowych nasyconych do wie-2006). Kwasy tluszczowemega-3petni klu-
lonienasyconych. Stosunek ten jest dla jagni czowa rolg w utrzymywaniu petnej sprawsa
ciny niski, a weéc niekorzystny. Powinien fizycznej i umystowej. Z tego wzgllu istotne
przyjmowa wartasci od 0,1 do 0,4. Dietetycy jest podawanie ich szczegdlnie matym dzieciom
zalecay przy paadanym 30% udziale energii (rozwijaja intelekt matych dzieci). Wspomagaj
tluszczu w catkowitej energii racji pokarmowej leczenie schorzepsychicznych (m. in. schizo-
cztowieka spaycie okoto 1/3 tej energii w kwa- frenii), ADHD — nadpobudliwéci psychoru-
sach tluszczowych nasyconych, ponad 1/3howej dzieci, dysleksji, dystrakcji, autyzmu.
w jednonienasyconych i mniejmil/3 w wielo-  Szczegdlna warté kwasow tluszczowyclome-
nienasyconych (Kaczor, 2006). ga-3 kryje sk w ich oddziatywaniu na procesy
Podstaw utrzymania zdrowia jest sto- metaboliczne, a zwlaszcza na systemy re-
sowanie umiarkowanej i urozmaiconej diety. gulujace przemiany biochemiczne w komérkach
Spaywanie r@norodnych produktéw dostarcza i tkankach. Regulajone m. in. pragtzw. cyto-
wielu sktadnikéw odywczych i ogolnie jest ko-  kin, kierujacych uktadem odporsoiowym. Od-
rzystniejsze i monodieta. powiedni poziom tych kwasow w organizmie
Ttuszcz jako taki nie jest zly. To warto- reguluje ilg¢ cytokin zapewniajc prawidtowy
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prac systemu immunologiczneg@mega-3ma- Méwiac o prawidlowym zestawieniu
ja pozytywny wplyw na kizenie krwi, zmniej- kwaséw tluszczowych w naszym zyavieniu
szap jej krzepliwag¢ przy jednoczesnym obni- nalery wiedzi€, ze proporcja midzy omega-6
zaniu naddinienia, zmniejszaj ryzyko arytmii i omega-3w diecie powinna wynoéi3:1 (ewen-
serca (jak leki nasercowe), pomagaapobiega  tualnie 4:1). Pgywienie typowego Europejczyka
zawalom serca. Ponadto, obma podwyszony  charakteryzuje sitymczasem stosunkiem 20:1
poziom trojglicerydéw odpowiedzialnych za (niektére badania moéwi nawet o proporcji
tworzenie s} zatorow oraz podwsszap poziom  30:1). Brak réwnowagi midzy tymi kwasami
.dobrego” cholesterolu HDL, zmniejsaajyzy- zaburza przemianmaterii na poziomie komo-
ko wystpienia choroby nowotworowej, reduku- rek, co sprzyja arytmii serca, depres;ji, intensyw-
ja dolegliwasci choréb drog oddechowych (m. niejszemu rozrostowi komérek nowotworowych
in. w astmie), chroni przed chorofp wrzodows  oraz rozwojowi choréb autoimmunologicznych
zotadka i dwunastnicy, gfrniaja skor, a nawet i zapalnych (Kaczor, 2006).
wygtadzaj zmarszczkiOmega-3znajduj row- Podsumowujc dotychczasowe rozwa-
niez zastosowanie w leczeniu choréb nerek, chozania naley stwierdzt, ze miso jagnéce jest
roby Lesniowskiego-Crohna, stwardnienia roz- wartasciowym produktem spgywczym o wia-
sianego, migren, depresji i osteoporozya{D $ciwosciach prozdrowotnych. W praktyce ho-
browski, 2008). Literatura fachowa podaje réw- dowlanej nalgy dazy¢ do zastosowania metod
niez, ze kwasyomega-3s juz skutecznie wyko- genetycznych orazywieniowych poprawiaj-
rzystywane w leczeniu mukowiscydozy, tusz- cych wartdci odzywcze i smakowe msa, przez
czycy, egzem, liszaja rumieniowatego (tagze co uatrakcyjnimy konsumentowi oferowany
i innych chorob skoéry. Dzialajone wyptkowo  produkt zgodnie z jego oczekiwaniami.
skutecznie na uszkodzone struktury skorne. Po- Poprzez obrienie zawartéci ttuszczu
nadto, spetniaj szereg innych waych funkcji i cholesterolu oraz popraw skladu kwasow
w organizmie (EUFIC, 2003; dbrowski, 2008).  tluszczowych, w tym zwkszenie udzialu SKL
Obecnie w naszej diecie jest zbyt wiele oraz modyfikacj zawartdci kwasow omega-3
kwaséwomega-6w poréwnaniu zomega-3(17  osiagniemy cel, jakim jest ksztattowanie proz-
razy wiecej) (Kaczor, 2006). drowotnych wihaciwosci miesa jagnécego.
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SELECTED FACTORS AFFECTING LAMB MEAT QUALITY

Summary

Consumers seek lean, well-digestible meat,

chaiaete by high nutritive value and excellent taste.

Lamb is a kind of meat that meets these requiresniantull. In the breeding practice, we should teacgpply
the genetic and feeding methods that improve thigtime and quality traits of meat. An improvementnutri-
tional value of lamb is a result of reduced fat ahdlesterol levels, a better composition of faitjds (including
a higher level of conjugated linoleic acid-CLA) damodification of the concentration of omega-3yfatids.
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