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Jagnie z Lubelszczyzny

INSTRUKCJA WDROZENIOWA

WSTEP

Najwazniejszymi barierami hamujgcymi rozwo6j krajowej produkcji jagnigt rzeznych sa
jej sezonowo$¢ (uwarunkowana naturalnym rytmem rozrodu owiec), jak réwniez brak
wewnetrznego rynku miesa jagniecego. Postep w zakresie biotechnologii rozrodu moze
przyczynic¢ sie do eliminacji sezonowosci. Rozwdj krajowego rynku miesa jagniecego
wydaje sie natomiast mozliwy, z uwagi na udowodnione prozdrowotne wtasciwosci
miesa jagniecego i rosngcg $wiadomos¢ konsumentéw w tym zakresie. Jednym z
zatozonych celéw projektu byto okreslenie technologii przygotowywania miesa
kulinarnego i jego przetworow.

Instrukcja okresla sposéb zagospodarowania produktu finalnego - tusz, ze szczegdlnym
wskazaniem mozliwo$ci ich wykorzystania do produkcji miesa kulinarnego i jego
przetworow o wysokich walorach odzywczych i smakowych oraz dlugim terminie
przydatnosci do spozycia.
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OGOLNE ZALOZENIA

Wdrozenie obejmuje kluczowe ogniwa tancucha produkcyjnego jagniat rzeznych.

Przedstawiony  system umozliwia Scista  wspotprace  hodowcéw  owiec
(zorganizowanych i indywidualnych) i przetworcow. Wspoétpraca sprzyja konsolidacji
rynku miesa jagniecego, jak réwniez zwieksza site ekonomiczng tych podmiotéw,
poprzez dostosowanie profilu produkcji do aktualnych potrzeb rynku konsumenckiego.
Grupy producentow owiec i przetworcow, dzieki lepszej organizacji rynku, moga
dostarczy¢ zardwno wysokiej jakosci mieso kulinarne, jak i przetwory z jego udziatem o
znanym zrodle pochodzenia, w petni powtarzalne i identyfikowalne. Umozliwi to
budowanie wiarygodnosci uczestnikow tancucha produkcyjnego w oczach konsumenta,
otrzymujgcego finalny produkt zywnoS$ciowy nie tylko bezpieczny, ale réwniez o
wyzszej jakosSci, bedacej wartos$cig dodang. W zatozeniach jest to system otwarty, tzn.

przystapi¢ do niego moze kazdy podmiot, spetniajagcy wymagania niniejszej instrukcji.

Korzysci wdrozenia

e regionalne pochodzenie produktu

e integracja produkcji

e poprawa wydajnosci i jakosci tusz

e podniesienie jakoSci spozywczej miesa i przetworéw
e wzrost zaufania konsumentéow

e zwiekszenie zyskow dla hodowcow i przetworcow

Wymagania zawarte w niniejszej instrukcji produkcji jagnieciny kulinarnej i jej
przetworow obejmujg etapy zwigzane z obrotem przedubojowym owiec, warunkami ich

uboju, klasyfikacji i rozbioru tusz, dojrzewaniem i przetworstwem miesa.
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Preferowany wiek i masa ciala jagniat

Klasyfikacja owiec ze wzgledu na wiek

Wiek Nazwa grupy
Do 3 miesiecy Jagnieta obojga ptci i skopki
0d 4 do 18 miesiecy Mtodziez - tryczek, jarka-maciorka, skopek
0d 18 miesiecy do 2 lat Owce mtode - tryk, przystepka, skop
Powyzej 2 lat Owce doroste - tryk, owca-matka, skop

Dobrostan zwierzat

Zwierzetom w calym tancuchu produkcyjnym nalezy zapewni¢ wlasciwy poziom
dobrostanu, wymagany prawodawstwem wspoélnotowym i krajowym m.in. w zakresie
warunkow utrzymywania owiec, transportu zZwierzat, przemieszczania

i przetrzymywania zwierzat na terenie rzezni oraz uboju zwierzat.

Skup owiec

Skup musi odbywac¢ sie z zachowaniem zasad rejestracji i identyfikacji zwierzat.
Powinien by¢ prowadzony z zapewnieniem pelnej informacji nt. genotypu, warunkow
srodowiskowych chowu i systemu tuczu. Nadrzedna zasadg powinno by¢ ograniczenie
stresu i zmeczenia zwierzat podczas skupu. Zaleca sie jednorazowy zatadunek zwierzat

(w gospodarstwie hodowcy) i roztadunek (w zaktadzie ubojowym).

Transport zwierzat

Szczegotowe warunki transportowania owiec rzeZnych (w tym zatadunku zwierzat,
gestosci zatadunku zwierzat, warunkoéw transportu, stanu ogdlnego zwierzat, czasu
podrozy, roztadunku zwierzat, dokumentacji towarzyszacej), zawarte sg w
Rozporzadzeniu Rady (WE) Nr 1/2005 z dnia 22 grudnia 2004 r. w sprawie ochrony
zwierzat podczas transportu i zwigzanych z tym dziatan. Srodki transportu musza by¢
tak skonstruowane, aby zapewnic bezpieczenstwo zwierzat, zapobiegajac ich zranieniu i
cierpieniu, transport jest przeprowadzany bez opdzZnien, a dlugo$¢ trwania przewozu
skracana do minimum, podczas przewozu nalezy zapewni¢ potrzeby zwierzat danego
gatunku i wielkosci tj. odpowiednig powierzchnie podtogi i wysoko$¢; odpowiednig ilo$¢
i jako$¢ wody i karmy oraz odpoczynek w odpowiednich odstepach czasu, warunki

dobrostanu s3g regularnie kontrolowane i utrzymywane na odpowiednim poziomie.
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Personel zajmujacy sie zwierzetami posiada odpowiednie wyszkolenie lub kompetencje
i wykonuje swoje obowigzki bez stosowania przemocy lub jakiejkolwiek metody
powodujacej niepotrzebny strach, zranienie lub cierpienie.

W zalaczniku podano warunki roztadunku i przemieszczania owiec w rzezni.

Minimalna powierzchnia zaladunku owiec w transporcie kolejowym i drogowym

Kategoria Waga zwierzecia Powierzchnia na jedno zwierze
Owce strzyzone i jagnieta 25do 55 kg 0,20 do 0,30 m?
>55kg > 0,30 m2
Owce niestrzyzone <55kg 0,30 do 0,40 m?
>55kg > 0,40 m2
Owce maciorki w <55kg 0,40 do 0,50 m?
zaawansowanej cigzy >55kg > 0,50 m?

Ubdéj

W zaleznoS$ci od potrzeb ubdj owiec mozna przeprowadzac w rzeznil - jezeli mieso ma
by¢ wprowadzane na rynek, lub na terenie wiasnego gospodarstwa? - w celu produkcji
miesa przeznaczonego na uzytek wiasny. W kazdym przypadku musza go
przeprowadzi¢ osoby peinoletnie i przeszkolone w tym zakresie oraz posiadajgce co
najmniej 3 miesieczng, udokumentowang praktyke. Ponadto przy uboju zwierzat na
terenie gospodarstwa powinny by¢ spelnione wymagania okreSlone w przepisach o
ochronie zwierzat3, w przepisach o systemie identyfikacji i rejestracji zwierzat*, jak
rowniez w przepisach o ochronie zdrowia zwierzat i zwalczaniu choréb zakaznych
zwierzatS. Aktualne metody ogtuszania i wykrwawiania zwierzat oraz sposoéb
przeprowadzenia czynnoSci ubojowych reguluje Rozporzadzenie Rady (WE) Nr
1099/2009 z dnia 24 wrze$nia 2009 r. w sprawie ochrony zwierzat podczas ich

u$miercania.

1 Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 9 wrze$nia 2004 r. w sprawie kwalifikacji oséb
uprawnionych do zawodowego uboju oraz warunkéw i metod uboju i u§miercania zwierzat (Dz. U. Nr
205, poz. 2102, z p6Zn. zm.)
2 Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 21 pazdziernika 2010 r. w sprawie wymagan
weterynaryjnych przy produkcji miesa przeznaczonego na uzytek wiasny (Dz. U. Nr 207, poz. 1370)
3 Obwieszczenie Marszatka Sejmu Rzeczypospolitej Polskiej z dnia 19 kwietnia 2013 r. w sprawie
ogloszenia jednolitego tekstu ustawy o ochronie zwierzat (Dz.U. 2013 poz. 856)
4 Ustawa z dnia 25 czerwca 2009 r. o zmianie ustawy o systemie identyfikacji i rejestracji zwierzat (Dz.U.
2009 nr 116 poz.976)
5 Ustawa z dnia 11 marca 2004 r. o ochronie zdrowia zwierzat oraz zwalczaniu choréb zakaznych zwierzat
(Dz.U.z 2008 r. Nr 213, poz. 1342, z péZn. zm.)
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Obroébka poubojowa

Uboj owiec i obrobka poubojowa tusz sktadajg sie z kolejno po sobie nastepujacych
etapow:

1. Doprowadzenie zwierzecia i unieruchomienie w klatce gltuszenia

2. Ogtuszenie, ktucie i wykrwawienie (ew. elektrostymulacja)

3. Czynno$ci przy powtokach zewnetrznych (odciecie gtowy i nég, zdjecie skory)

4, Wytrzewianie i toaleta koncowa

5. Klasyfikacja poubojowa

6. Zbiorka ubocznych jadalnych (podrob6w) i niejadalnych artykutéw uboju

7. Zbiorka i zabezpieczenie odpadow

Uzyskane w trakcie uboju i obrébki poubojowej owiec surowce dzieli sie na:

L. Jadalne zasadnicze - tusze (mie$nie, kosSci, tkanki ttuszczowe - podskoérna,
miedzymie$niowa, Srédmie$niowa)
L Jadalne uboczne - krew, podroby, jelita, ttuszcze wewnetrzne (16j, krezki, otoki),

koSci spozywcze
[1L. Niejadalne produkty uboczne i niezdatne do spozycia przez ludzi (odpady):

a. Materiat kategorii [ - SRM¢;
b. Materiat kategorii Il (gtéwnie odchody i tre$¢ przewodu pokarmowego);
C. Materiat kategorii I1I (gtéwnie skory, racice, rogi).

Ocena i klasyfikacja tusz

Tusza to caty korpus ubitego zwierzecia po wypatroszeniu uzyskany w efekcie obrobki
poubojowej. Wskaznikiem wyrazajacym jej warto$¢ handlowa jest wydajnos¢
poubojowa (rzezna), tzn. procentowy stosunek masy poubojowej (kg) do masy
zwierzecia przed ubojem (kg). Masa poubojowa to masa tuszy oraz niektérych
ubocznych surowcéw oznaczanych do 1 godziny po zakonczeniu czynnos$ci ubojowych.
Wydajnos$¢ poubojowa owiec ras krajowych przyjmuje wartosci w zakresie 45-50%, a u
wyspecjalizowanych ras miesnych siega 60%. Wydajno$¢ poubojowa zalezy od wielu
czynnikéw: typu uzytkowego, ptci, wieku, stanu odzywienia, stanu okarmienia, i in.
Mieso w tuszach ocenia sie pod wzgledem: obrdbki (poprawnos$ci przeprowadzenia
czynnoSci rozbiorowych); stanu powierzchni (powinna by¢ sucha lub lekko wilgotna,
potyskujaca, niedopuszczalna za$ jest mokra, oslizgta lub ze §ladami plesni); czystosci
(bez $ladéw jakichkolwiek zanieczyszczen); barwy mies$ni i ttuszczu (powinna by¢

naturalna i charakterystyczna); konsystencji miesni i ttuszczu (powinna byc¢ jedrna i

6W odniesieniu do owiec i k6z za SRM uwaza sie: czaszke zawierajacg mozg i oczy, migdatki i rdzen
kregowy zwierzat w wieku powyzej 12 miesiecy lub ktére maja staty siekacz wyrzniety z dziasta;
$ledzione i jelito krete zwierzat w kazdym wieku.
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elastyczna dla mie$ni oraz charakterystyczna dla ttuszczu) i zapachu (wymagany jest
swoisty, charakterystyczny dla miesa Swiezego).

Przepisy Unii Europejskiej $cisle reguluja pojecie tuszy, sposdb wazenia, podzial na
grupy towarowe i zasady ustalania klasy tusz zwierzat rzeznych’. Identyfikacja tusz i
pottusz zaklasyfikowanych wedlug wspdlnotowej skali klasyfikacji tusz owczych
przeprowadzana jest za pomocg znakowania wskazujacego na kategorie (A i B) oraz
klase budowy tusz (S, E, U, R, 0 i P.) i okrywy ttuszczowej (1, 2, 3, 4 i 5). Kategoria A
oznacza tusze owiec w wieku ponizej 12 miesiecy (mieso jagniece), a B tusze innych
owiec. Tusze jagniat o masie ponizej 13 kg klasyfikuje sie na podstawie ich masy (< 7 kg,

7,1-10 kg, 10,1-13 kg); barwy miesa i okrywy ttuszczowej.

Badanie i znakowanie miesa

Mieso owiec przeznaczone do spozycia przez ludzi musi zosta¢ obowigzkowo zbadane
przez lekarza weterynarii, zgodnie z Rozporzadzeniem (WE) Nr 854 /2004 Parlamentu
Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. Do zadan urzedowego lekarza
weterynarii nalezy nanoszenie znaku jakos$ci zdrowotnej, ksztattu owalnego,
zawierajagcym nazwe panstwa, w ktérym znajduje sie gospodarstwo (w przypadku
Polski ,,PL”), numer identyfikacyjny ubojni i skrét Wspo6lnoty Europejskiej (w przypadku
Polski ,WE”). Mieso przeznaczone na uzytek wilasny réwniez podlega badaniu przez
lekarza weterynarii i znakowaniu znakiem weterynaryjnym w Kksztatcie tréjkata
réwnobocznego, zawierajgcym w gornej czesci - litery ,PL”, a w dolnej - litery ,IW”.
Mieso po badaniu poubojowym nalezy niezwtocznie chlodzi¢ tak, aby temperatura
wszystkich czeSci miesa nie byla wyzszej niz 7°C, a podrobow 3°C. Rdwnocze$nie w
nalezy zapewni¢ odpowiednia wentylacje, aby zapobiec kondensacji wilgoci na

powierzchni miesa.

Rozbior tusz
W trakcie rozbioru, oddzielania tuszy od kosci, trybowania, porcjowania i krojenia,
temperatura w pomieszczeniach nie moze przekracza¢ 12°C, temperatura miesa nie

moze przekraczac¢ 7°C, a podrobow 3°C.

7 Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 1249/2008 z dnia 10 grudnia 2008 r. ustanawiajace szczegdtowe
zasady wdrozenia wspdélnotowych skal klasyfikacji tusz wotowych, wieprzowych i baranich oraz
raportowania ich cen rynkowych
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Wstepny podziat tuszy baraniej na elementy zasadnicze z czeSci przedniej: karkowka,
gorka (plecdwka), antrykot (kotlet), comber, golen przednia, mostek oraz czesci tylne;j:

udziec, golen tylna, ogon, powinien odbywac sie wg PN-A-82006:1996.

Przecietne zakresy parametrow wartosci rzeznej jagniat doSwiadczalnych

Wyszczegdlnienie . Zakres

min max

Masa przedubojowa, kg 33,2 35,2
Masa tuszy cieptej, kg 14,5 15,1

wydajno$c rzezna, % 43,4 43,6
EUROP UM, pkt 3,0 34
EUROP OT, pkt 2,7 2,9

Udzial elementéw, %

Udziec 25,4 26,7

Mieso 64,1 66,1

Kosci 21,7 24,1

Thuszcz 11,8 12,2
Comber 8,2 8,6
Antrykot 5,8 8,8
Karkowka 5,8 7,3
Szyja 9,0 12,6
Lopatka 16,4 16,7

tLata z mostkiem 16,9 17,6
Golen przednia 3,4 3,7
Golen tylna 5,8 6,5
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Mieso kulinarne i rozdrobnione

Dla konsumentéw dokonujacych zakupu miesa kulinarnego podstawowymi kryteriami
wyboru jest sktad i wyglad zewnetrzny elementéw handlowych (wielko$¢ jednostkowa,
udzial miesni, kosci, Sciegien, skéry i ttuszczu, obecnos¢ w opakowaniu wycieku soku
mieSniowego), barwa tkanki mies$niowej (i tluszczowej) oraz marmurkowato$¢, a po
obrdbce termicznej wyrozniki sensoryczne — zapach, soczystos$¢, smakowito$¢, kruchoscé.
Elementy kulinarne powinny charakteryzowac sie powtarzalno$cia i doskonatymi
walorami smakowymi. Czas obrdbki termicznej podczas przygotowywania potraw z
tego miesa powinien by¢ krotki, co pozwala na zachowanie sktadnikéw odzywczych dla
cztowieka.

Mieso kulinarne to produkt pozyskiwany z tusz i przekazywany na rynek w postaci
nieprzetworzonych elementéw, ktore beda przygotowane do spozycia przez
konsumenta. Mieso kulinarne to przede wszystkim elementy pieczeniowe z koscig (np.
udziec, topatka, golen) lub bez przeznaczone do pieczenia lub smazenia (np. zrazowa

gbérna, dolna, myszka), albo formowane (przeznaczone do smazenia), gulaszowe, lub

mielone.
Charakterystyka miesa baraniego bez kosci
Cecha Wymagania
Kl. 1 KI. 11 KI. 111

Ttuszcz:
- zewnetrzny
(warstwa) Warstwa do 2 mm Warstwa do 2 mm Nie okreéla si
- miedzymie$niowy Warstwa do 5 mm €
- Srodtkankowy dopuszczalny

Sciegnistosé Dopuszczalne, cienkie Sciegniste, bez grubszych Z wyjatkiem $ciegien

btony tkanki tgcznej Sciegien niekonsumpcyjnych
Przekrwienie Niedopuszczalne bez widocznych

skrzepédw krwi

Wezty chionne Niedopuszczalne Nie okre$la sie

Barwa miesa:

Wtasciwa dla

- chtodzonego rézowoczerwona do ciemnoczerwonej poszczegblnych
tkanek

Ciemnoczerwona matowa, na powierzchni dopuszcza sie

- mrozonego . Nie okre$la sie
zszarzenia
Barwa ttuszczu Biata do kremowej
Analityczna
zawarto$¢ tluszczu, 12 22 Nie okre$la sie
% maksymalnie
Przecietny uzysk z 19-22 45-51 2.5

tusz w %
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Mieso bez koSci na przetwory z miesa rozdrobnionego nalezy pozyskiwac i klasyfikowac
zgodnie z PN-A-82014:1997. Surowiec ten otrzymuje sie z wykrawania tusz (lub

pottusz) lub z obrébki uzupetniajacej, albo wykrawania czes$ci zasadniczych.

Temperatura schtodzonego miesa bez kosci powinna wynosi¢ od -1 do 7°C, mrozonego
nie wiecej niz -12°C, a gleboko mrozonego nie wiecej niz -18°C.

Do produkcji miesa kulinarnego preferowane sag elementy z tusz w klasach handlowych
o umiesnieniu E-0 i ottuszczeniu 2-3. Surowiec uzyskany z tusz zakwalifikowanych do

pozostatych klas handlowych mozna przeznaczy¢ do przetwérstwa.

Kontrola jakosci miesa

Kontrola jako$ci miesa moze by¢ przeprowadzane przez przeszkolonego w tym zakresie
pracownika

Parametry jakoSciowe miesa

« preferowana masa tuszy od 14 do 17 kg

» mieso musi by¢ wolne od wady DFD

* pH koncowe w zakresie 5,5-5,7

o w przypadku standardowej obrébki poubojowej i zawieszenia za $ciegno Achillesa
temperatura miesa w tuszy nie moze by¢ nizsza niz 10°C w czasie pierwszych 10 godz.
po uboju

e umiarkowana marmurkowatos$¢ (zawartos$¢ ttuszczu SrodmieSniowego 2-3%)

e barwa miesa typowa dla wieku

Cechy makroskopowe migsa owiec réznym stadium dojrzatosci

Stadium miesa | Powierzchnia Barwa Konsystencja Zapach Thuszcz
Egiplj)sredmo po tekstura brak zapachu miesa, | miekki, mato
DO wilgotna, ‘s drobnowtdknista, wystepuje zapach spoisty
- jagnieta bt rézowa okka i . .
yszczaca miekka i typowy dla owiec o | biaty do lekko
- doroste czerwona do L ‘o
. . elastyczna réznej intensywnosci | kremowego
ciemnobrazowej
W fazie stezenia . .. bardzo twarda,
o$miertnego sucha/ jasnorézowa do mato soku nieprzyjemn spoist
P & matowa czerwonej C przy] y poisty
mie$niowego
W fazie tekstura
sioj.rz.ewania, B drobnow}()kn.ista, przyjemny, biaty do lekko
Swieze sucha rézowa na przekroju charakterystyczny dla KremowWeso
- jagnieta czerwona do zwarta, elastyczna; owiec &
- doroste ciemnobrazowej mieso soczyste
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» zaleca sie zawieszenie tuszy za koS¢ krzyzowa/spojenie tonowe przez 24 godz.
e w przypadku zastosowania po ogtuszeniu elektrycznej stymulacji tusze nalezy

schodzi¢ jak najszybciej (eliminacja skurczu chtodniczego)

Dojrzewanie miesa (kondycjonowanie)

Poubojowe zmiany zachodzgce w tkance mieSniowej, w do$¢ ograniczonym stopniu
modyfikujg ustalong przyzyciowo przydatno$¢ surowca do produkcji miesa kulinarnego.
Dojrzewanie poubojowe polepsza przede wszystkim krucho$¢ miesa, wodochtonno$¢, w
mniejszym zakresie smakowito$¢ (ilos¢ prekursoréow).

Mieso w tuszach powinno dojrzewa¢ minimum przez 7 dni (optymalnie 10), jezeli nie
zastosowano wcze$niej elektrostymulacji lub alternatywnego sposobu zawieszenia (np.

za spojenie tonowe/kos¢ krzyzow3).

pHiEC Sila i energia ciecia

60 0,24
- FN: F(264) =47,2091262;p =0,0000
== pH(R) Gk E A W J: F(264) =24,8348001;p =0,00000001
= EC(L) PPLIe 55
6,6

16 6.8

0,22
14

12
6,4
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mS/cm

62 L Z 4

6,0

PH: F(3:64) = 13,6948994; p = 0,0000005
6 EC: F(3)64) = 33,5798236; p = 0,0000

58
25

Wyciek naturalny i termiczny

1 WN%. F(2864) = 0,0889184014, p= 0,9150
26 lWT% F(264) = 1,02276831; p = 0,3654
24 | HH WN%(R) ’ i 14
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Wplyw dojrzewania w warunkach prézniowych na wlasciwosci fizykochemiczne miesa jagniecego
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Jagnie z Lubelszczyzny

Obrobka cieplna miesa kulinarnego

Celem obroébki cieplnej miesa jest nadanie odpowiedniej tekstury i smakowito$ci oraz
przedtuzenie trwatoSci (zniszczenie mikroflory i unieczynnienie enzymow
endogennych). O sposobie przeprowadzania kulinarnego zabiegu termicznego decyduje
zawarto$¢ tkanki iacznej, bowiem inaczej reaguja na wysoka temperature biatka
witokien mieSniowych (stajg sie twardsze wraz ze wzrostem i czasem oddzialywania
temperatury), a inaczej biatka tgcznotkankowe (kolagen wraz ze wzrostem temperatury
ulega korzystnej termohydrolizie, przez co mieso staje sie delikatne i kruche). Aby
uzyska¢ pozadang krucho$¢ miesa, zawierajgcego duzo kolagenu (np. mies$nie topatki,
karkowki), wskazane jest poddawanie go dziataniu termicznemu przez dtuzszy czas w
stosunkowo wysokiej temperaturze oraz z mozliwie duzg ilo$cia wody
(termohydroliza). Elementy zawierajace mato kolagenu (np. udziec), nalezy poddac
krétkotrwatemu dziataniu wysokiej temperatury lub tez dziataniu niskiej temperatury
ale w stosunkowo dtuzszym czasie.

Wiasciwa smakowito$¢ miesa wyksztatca sie w trakcie obrobki cieplnej. Decyduje o tym
sktadnik ttuszczowy i sposéb obrébki. Mieso pieczeniowe powinno by¢ pozbawione
ttuszczu zewnetrznego oraz omiesnych zewnetrznych, pozadana jest natomiast
umiarkowana ilo§¢ tluszczu $rédmieSniowego, widoczna w postaci tzw.

marmurkowatosci.

Preferowane metody obrobki cieplnej kulinarnego miesa baraniego

Gotowanie Pieczenie/grilowanie Smazenie Duszenie
Karkowka, mostek, | Udziec, comber Udziec (zrazy, stek), | Udziec (zrazy), topatka
topatka, golen comber, gorka (kotlet z | (gulasz), comber (pieczen
przednia i tylna koScig), duszona),

karkéwka/topatka mostek/topatka/karkowka
(kotlety mielone), | (ragout, pilaw, risotto)
mostek

W trakcie obrébki cieplnej miesa dochodzi do strat soku mie$niowego (wyciek
termiczny), mogace pogorszy¢ wrazenie soczystosci potrawy. W zaleznos$ci od przyjetej
metody ubytek ten wynosi od 15 do 40%. Lepsza soczysto$¢ uzyskuje sie po poddaniu
miesa krotkiemu dziataniu wysokiej temperatury na poczatku ogrzewania, co pozwala
na wyksztatci¢ na powierzchni zdenaturowang warstwe biatek, ktora ogranicza wyciek
wody z miesa podczas dalszego ogrzewania. Stwierdzono, ze bardziej soczyste mieso
uzyskuje sie z surowca o wiekszej zawartosSci tluszczu Srédmiesniowego

(marmurkowatego).
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Jagnie z Lubelszczyzny

Przetworstwo

Mieso jagniece, ktore nie wykazuje odchylen jakoSciowych (np. DFD), po okresie
dojrzewania min. 5 dni jest pelnowarto$ciowym surowcem do przetwodrstwa miesnego,
w tym zaréwno produkcji wedlin czysto baranich (jagniecych), jak i mieszanych np. z
udzialem miesa wieprzowego. Do produkcji miesa kulinarnego oraz tradycyjnych
wedzonek preferowane sg elementy z tusz zakwalifikowanych do klas handlowych o
umies$nieniu E-O i otluszczeniu 2-3. Surowiec uzyskany z tusz zakwalifikowanych do
pozostatych klas handlowych mozna przeznaczy¢ do przetwoérstwa (produkcji kietbas,

rolad, wyrobdw garmazeryjnych).

Przetworstwo - przyklady wedlin
Szynka z marynaty

Surowiec zasadniczy: udziec barani bez goleni, kosci i Sciegien.

Przyprawy do marynaty: licie laurowe, ziele angielskie, czosnek, sél, pieprz.

Solanka peklujaca z peklosoli (wg zalecen), z dodatkiem cukru.

Miesu nada¢ odpowiedni walcowaty ksztatt, wyréwnac¢, usungc strzepy miesa i ttuszczu,
nastepnie schtodzi¢ do temp. 5-6°C. Solanke peklujagca wprowadzi¢ nastrzykowo lub
zalewowo/nastrzykowo. Proces marynowania prowadzi¢ przez 5-6 dni w temp. 4-6°C.
Nastepnie moczy¢ w biezacej wodzie o temp. 12-18°C przez 2-3 godz., nastepnie osuszy¢ przez
3-4 godz. Elementy zwija¢ i formowa¢ do pozadanego ksztaltu, nastepnie sznurowac lub
umieszczac¢ w siatce, osuszy¢. Zawiesi¢ szynki na kijach, wedzi¢ dymem cieptym (30-40°C) do
uzyskania odpowiedniej barwy (ok. 4 godz.), nastepnie parzy¢, poczatkowo w temp. 100°C (ok.
15 min), p6zniej w temp. 80-82°C do osiggniecia temp. wewnetrznej 68-70°C (ok. 1 godz. na 1 kg
wedzonki). Studzi¢ wstepnie w zimnej wodzie, a dochtadza¢ (do 8-10°C) powietrzem (ok. 24
godz.). Przechowywanie: trwato$¢ do 10 dni w warunkach chtodniczych.

Lopatka z golonka

Surowiec zasadniczy: topatka z golonka

Przyprawy: liscie laurowe, ziele angielskie, czosnek, s6l, pieprz.

Solanka peklujaca z peklosoli (wg zalecen), z dodatkiem cukru.

Lopatke z koscia i golonka przygotowac zgodnie z wymaganiami dla wedzonek i schtodzi¢ do
temp. 4-6°C. Stosowal peklowanie nastrzykowe bezpos$rednio w mie$nie, a nastepnie zala¢
solanka. Do zalewania uzywac¢ solanki w ilo$ci 40% wagowo, w stosunku do masy elementu.
Czas peklowania w solance topatek nastrzknietych domiesniowo ok. 10 dni w temp. 4-6°C
(kontrola stopnia upeklowania i zapachu). Lopatki przed wedzeniem wymagaja ok. 24 godz.
ociekniecia, a nastepnie moczenia w zimnej, biezacej wodzie przez 2-3 godz., optukania w cieptej
(30-40°C) i osuszenia przez 3-4 godz. Wedzenie w cieptym dymie (temp. 30-40°C) do uzyskania
pozadanej barwy na powierzchni (ok. 18-20 godz.). Studzenie powietrzem do temperatury ok.
18°C.

W podobny spos6b mozna uzyskac topatke z golonkg faszerowang miesem mielonym lub kaszg
gryczang z ziotami.

Rolada jagnieca

Surowiec zasadniczy: gorka, nerkéwka, mostek i tata oraz mieso drobne jagniece.
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Jagnie z Lubelszczyzny

Przyprawy: pieprz, sdl, majeranek, czosnek, peklosdl,

Po wycieciu goérki, nerkéwki, mostka i taty wytrybowa¢ wszystkie Zebra, nie uszkadzajac
(przebijajac) miesa. Platy miesa i mieso drobne peklowa¢ na sucho przez 48 godz. w temp. 4-
5°C. Mieso na farsz zmieli¢, doda¢ przyprawy, wymieszac¢ i umie$ci¢ w miejscach po Zebrach.
Cato$¢ zrolowaé (miesien grzbietowy wewnatrz rolady), zwing¢ i sznurowac lub umiesci¢ w
siatce wedzarniczej. Wstepne parzenie przeprowadzi¢ w wodzie o temp. 80-82°C do osiggniecia
wewnatrz rolady temp. 68-70°C. Nastepnie rolady zawiesi¢ do ociekniecia, po czym wedzi¢ na
ciepto (30-40°C) do uzyskania pozadanej barwy (ok. 4-5 godz.). Studzi¢ powietrzem do temp. 8-
10°C.

Pieczen jagnieca z kasza gryczana (mix)

Farsz miesny przygotowac jak wyzej. Kasze gryczang ugotowac na sypko, doda¢ usmazone
skwarki z boczku. Wypetnione czeSciowo farszem miesnym formy w srodkowej czesci uzupeinic
nadzieniem z kaszy i dopetni¢ masg miesng, posypac butka tarta. Piec jak wyze;j.

Przykiadowe przepisy:

Piecaeii jagnigea

70 dkg migsa bez kosci, ttuszcz, przyprawy, cebula, maka.

Mieso oplukac, natrze¢ roztartym z solg czosnkiem i przyprawami, nastepnie
pozostawic¢ w chtodnym miejscu na okoto 2-3 godz. Zrumieni¢ migso na rozgrzanym
ttuszczu i przetozy¢ do rondla. Dalej mieso dusi¢ na wolnym ogniu okolto godziny
podlewajac woda. Pod koniec duszenia dodac¢ podsmazong cebulg, oproszy¢ makg
i chwile dusic. Podawac z ziemniakami pod dowolng postacia lubzryzem.

Szasal yk turecki

70 dkg migsa bez kosci, stonina lub boczek, cebula, pomidory, papryka,
przyprawy.

Migso oplukaé, pokroi¢ na plastry okolo 4 cm, natrze¢ roztartym z solg czosnkiem
i przyprawami, nastepnie pozostawi¢ w chiodnym miejscu na okolo 3-4 godz.
Nastepnie plastry miesa nabi¢ na patyczki na przemian z boczkiem lub stoning,
ponadto na kazdy patyczek nabi¢ talarki pomidora, papryki lub sliwki wedzonej.
Smazy¢ na silnie rozgrzanym tluszczu ze wszystkich stron. Podawac z ryzem lub
frytkamiisalats.

RKagout

70-80 dkg mostka, topatki lub miesa bez kosci, tluszcz, wloszczyzna, 5 dkg
koncentratu pomidorowego, 1/8 | Smietany.

Migso opluka¢, natrzec roztartym z solg czosnkiem. Obsmazyé na tuszczu,
przefozyc¢ do rondla i dodac tyle wody, aby przykryla migso i gotowac¢ na wolnym
ogniu. Cebule zrumieni¢, wioszczyzng pokroic na grube plastry, doda¢ do miesa
| dusi¢ do miekkosci pod przykryciem, pod koniec oproszy¢ maka, dodaé koncentrat
pomidorowy, $mietane izagotowac. Podawac z ryzem lub ziemniakami

Qu;m da dziecka

1,51 wody, migso z koscia lub bez, warzywa.

Do wrzace] wady wiozye migso i gotawad na walnym ngnin, nastepnie dodac
warzywa i dalej gotowac do migkkosci sktadnikow. Ugotowane migso odebra¢ od
kosci zmiksowac razem z warzywami, Polaczy¢ wywar z przetartym migsem
i warzywami, lekko przyprawic.

Prayprawy do jagnigciny:

sol, pieprz, czosnek, czaber, tymianek, wino czerwone wytrawne
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Sprzedaz i transport - zachowanie tancucha chtodniczego

Sprzedaz miesa i przetworow

Mieso kulinarne i rozdrobnione péiprzetwory kulinarne konfekcjonuje sie przed
przekazaniem do obrotu. Polega ono na rozdzielaniu na jedno (lub kilku) porcjowe
czesSci i zapakowaniu w opakowanie bezposrednie. Wszystkie elementy kulinarne tnie
sie na porcje w poprzek przebiegu widkien miesniowych, co polepsza wrazenie
kruchos$ci po obrobce cieplnej. Wyjatek stanowig takie elementy, jak np. zZebra lub
mostek, ktére rozcina sie wzdtuz zeber. Powierzchnie wszystkich cie¢, ktérymi dzieli sie
czesci lub elementy kulinarne, powinny by¢ gtadkie i proste. Temperatura elementéw
powinna by¢ jak najnizsza, tj. jak najblizsza temperatury zamrazania. Ujemnie na jako$¢
miesa wpltywajg widoczne defekty (np. wybroczyny krwawe, wylewy). Nie akceptowane
s3 roéwniez porcje miesa o barwie zbyt jasnej lub zbyt ciemnej oraz opakowania miesa z
duza ilos$cig wycieku soku miesniowego.

Warunki termiczne w magazynach punktéw handlowych i ladach wystawienniczych
musz3 by¢ monitorowane i dokumentowane.

Zalecana temperatura miesa w czasie magazynowania i ekspozycji wynosi od 0 do +3°C.
Przetwory nie pakowane, pakowane w opakowania przepuszczajace powietrze,
pakowane prozniowo lub w atmosferze ochronnej powinny by¢ przechowywane w

temp. od +2 do +6°C i wilgotno$ci wzglednej powietrza nie wyzszej niz 85%.

Transport miesa i przetworow

Transport miesa moze odbywac¢ sie jedynie specjalistycznymi pojazdami,
gwarantujacymi zachowanie tancucha chtodniczego. Warunki termiczne oraz kontrola
czystosci srodkéw transportu muszg by¢ monitorowane i dokumentowane w czasie

transportu.

16



Jagnie z Lubelszczyzny

Zatgcznik:
Warunki roztadunku i przemieszczania owiec w rzezni

Warunki roztadunku dla owiec - roztadunek zwierzat ze sSrodkéw transportu powinien nastgpic
niezwtocznie po przybyciu do zaktadu ubojowego, nalezy zapobiega¢ draznieniu, ptoszeniu i
upadkom zwierzat, kgt nachylenia rampy nie moze przekraczac 26°34’, czyli 50% do ptaszczyzny
poziomej, boczne barierki zabezpieczajace przed wypadaniem badZ ucieczka zwierzat o
wysokosci przynajmniej 0,5 m, podtoga zapobiegajaca $lizganiu sie zwierzat - powierzchnia
sucha, porowata (nie gtadka), pokryta $ciétkg lub gumowymi, nieprzesuwalnymi matami,
oczyszczana tak aby nie zalegaty na niej odchody zwierzat, brzeg wej$cia na rampe powinien by¢
réwny i stykajacy sie (bez stopnia) z brzegiem podiogi samochodu; bezposrednio za burtg
samochodu rampa powinna mie¢ poziomg powierzchnie spocznika dla zwierzat, rampa powinna
by¢ rowna szerokosci wyjs$cia samochodu, rampa oraz cate miejsce roztadunku musi by¢ dobrze
o$wietlone naturalnie lub sztucznie tak, aby réwno o$wietla¢ caly teren i jednocze$nie nie
oSlepia¢ zwierzat.

Warunki przemieszczania owiec - nalezy wykorzystywa¢ wzorce zachowan typowe dla zwierzat
gospodarskich, np. podazanie za przywodca stada, reakcje ucieczki przy przekroczeniu ,strefy
ucieczki” (strefa ucieczki-najmniejsza odlegto$¢ na jaka zwierze pozwala sie zblizy¢ czlowiekowi
lub naturalnemu wrogowi), co moze powodowac panike zwierzat, przemieszczanie zwierzat
przy wykorzystaniu ,punktu réwnowagi” znajdujacy sie na wysokosci topatki zwierzecia,
polegajacy na wymuszeniu ruchu zwierzecia do przodu lub do tytu albo jego zatrzymanie. W
szczegblnosci przezuwacze maja tendencje do poruszania sie w kierunku przeciwnym, niz
porusza sie osoba znajdujgca sie w ich strefie ucieczki. Ponadto nie wolno zmusza¢ zwierzat do
biegu ani szybkiego marszu, pogania¢ zwierzat idacych z tytu, tak aby jedne zwierzeta tratowaty
inne, jedynie niezbednego i uzasadnionego wykorzystania przyrzadéw stosowanych do
przepedzania zwierzat (grzechotki, klepaki, ptachty z tworzyw sztucznych, sklejki, twardej
gumy); przejScia, ktorymi przemieszczane sg zwierzeta powinny by¢ skonstruowane, aby nie
powodowa¢ utrudnienn tzn. nie powinny ostro zakrecaé, nie powinno by¢ zwezen, zmiany
poziomu podtogi ani miejsc zaciemnionych, na drodze lub w jej poblizu nie powinny znajdowac
sie tancuchy lub inne btyszczace i hatasujace przeszkody.

Kontakt:

dr hab. Andrzej Junkuszew

Katedra Hodowli Matych Przezuwaczy i Doradztwa Rolniczego
Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie

Akademicka 13

20-950 Lublin

e-mail: andrzej.junkuszew@up.lublin.pl
http://jagniecinazlubelszczyzny.pl/
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