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Streszczenie

W pracy zaprezentowano charakterystyke tluszczow zwierzgcych wykorzystywanych
W przemysle migsnym, ich rol¢ Zywieniowg oraz technologiczng. Przedstawiono role olejow
roslinnych w modyfikacji profilu kwasow tluszczowych, zaré6wno surowca migsnego jak
I przetworé6w miesnych, w celu poprawy ich wartoséci zywieniowej. Efekt ten mozna uzyskaé
na drodze genetycznej lub zywieniowej, gdyz ilo$¢ 1 jakos$¢ thuszezu w tuszy w znacznym
stopniu zalezy od sktadu komponentow paszowych w diecie. Zastosowanie nasion roslin
oleistych lub olejow w zywieniu tucznikow i drobiu w istotny sposob wptywa na sktad
kwasow thuszczowych thuszczu zapasowego 1 lipidow miesa. W produkcji wybranych
asortymentow przetworow migsnych sposobem na zwigkszenie udziatu sprzezonych diendow

kwasu linolowego moze by¢ stosowanie dodatku preparatu CLA na etapie procesu produkcji.

Slowa kluczowe: tluszcze zwierzece, oleje roslinne, warto$¢ zywieniowa, jako$¢ migsa

| przetworéw migsnych

WAYS TO IMPROVE THE NUTRITIONAL VALUE OF FAT MEAT AND MEAT
PRODUCTS
Summary
The characteristics of animal fats, which are used in the meat industry, the role of
nutritional and technological. The role of vegetable oils in the modification of the fatty acid
profile of meat such as meat and milk, in order to improve their nutritional value. This effect
can be accomplished by genetic or nutritional, because the quantity and quality of fat in the
carcass to a large extent depends on the composition of the feed components in the diet.

The use of oilseeds and oils in the diet of pigs and poultry, have a significant effect on fatty
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acid composition and lipid storage fat meat. In the production of selected assortments of meat
a way to increase the proportion of linoleic acid conjugated diene may be an additive CLA
preparation stage of the production process.

Key words: animal fats, vegetable oils, nutritional value, quality meat and meat products

WPROWADZENIE

Zmian w skladzie kwaséw thuszczowych migsa mozna dokonywaé¢ na etapie chowu
zwierzat, uzyskujac surowiec o wyzszej wartosci odzywczej lub o cechach zywnosci
funkcjonalnej. Modyfikacje takie mozna osiggaé takze przez krzyzowanie zwierzat w obrgbie
gatunku jak réwniez poprzez zywienie pasza zawierajacg sktadniki pozadane ze wzgledow
zywieniowych.

Innym sposobem wzrostu udzialu w diecie niezbednych nienasyconych kwasow
thuszczowych z rodziny omega-3, ktory nie powoduje zmian w nawykach zywieniowych,
moze by¢é wzbogacanie produktéw migsnych olejem roslinnym oraz rybim i/lub zamiana
thuszczu zwierzgcego na thuszcz rodlinny. W procesie produkeji wielu przetworéw migsnych
stosuje si¢ recepturowy dodatek tluszczow zwierzecych, bogatych przede wszystkim
W nasycone kwasy ttuszczowe. Thuszcz zwierzat rzeznych korzystnie wplywa na wtasciwosci
gotowego produktu, m.in. smakowito$¢, wyglad 1 konsystencje. Zastgpienie go olejem
ro$linnym lub rybim nie jest tatwe bez zmiany jakosci gotowego produktu. Poprawe jakos$ci
i profilu sktadu kwasow tluszczowych w przetworach migsnych mozna uzyska¢ poprzez
dodatek roznorodnych zamiennikow tluszczu zwierzecego z grupy sacharydéw lub/i olejow
roslinnych. Dodatek olejow roslinnych do produktow migsnych poza korzystnym
korygowaniem ich warto$ci zywieniowej moze tez spetnia¢ role dodatku funkcjonalnego.
Uzyskane efekty zalezg m.in. od rodzaju oleju, stopnia jego wymiany w stosunku do tluszczu
zwierzgcego, parametrow proceséw technologicznych [Makata 2007; Stowinski, Jankiewicz
2010].

Charakterystyka tluszczow zwierze¢cych

Roslinne i zwierzgce tluszcze jadalne sg przede wszystkim skoncentrowanym Zrédiem
energii dla tkanek 1 narzadow, zapasowa formg gromadzenia energii w organizmie
I materialem  budulcowym dla struktur komodrkowych. Dostarczaja  niezbednych
nienasyconych kwasow tluszczowych (NNKT) i witamin rozpuszczalnych w tluszczach
[Cichosz, Czeczot 2011].

Thluszcze zwierzece stanowig po migsie podstawowa grupe surowcow wytwarzanych
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I wykorzystywanych w przemysle migsnym. W produkcji przetworéw migsnych odgrywaja
one kluczowg role w ksztattowaniu tekstury otrzymywanych produktow, wptywaja na ich
warto$¢ odzywczg 1 profil sensoryczny. [1o$¢ 1 jakos$¢ surowca ttuszczowego uzyskiwanego ze
zwierzat rzeznych uzalezniona jest od wielu czynnikow, takich jak: warunki chowu i Zywienia
zwierzat, genotyp, wiek i ple¢ zwierzecia, lokalizacja tkanki thuszczowej. Udziat zawarto$ci
poszczegolnych sktadnikow chemicznych, a mianowicie: biatka, wody, tluszczu, kwasow
thuszczowych, witamin i cholesterolu, jest jednym z czynnikéw decydujacych o wartoSci
odzywczej, dietetycznej 1 przydatnosci technologicznej tluszczu [Bartnikowska 2008;
Cardenia i in. 2011].

Jakos$¢ technologiczna tkanki thuszczowej, jak: konsystencja, spoisto$é, jedrnos¢ oraz
wrazliwos¢ na oksydacje, decyduje o jej przydatno$ci do przetwarzania. Trudne jest
uzyskanie dobrej jakosci jednocze$nie w zakresie warto$ci zywieniowej, technologicznej
I sensorycznej. Tkanka tluszczowa powinna mie¢ bialg barweg, jedrng Kkonsystencije
I odznacza¢ si¢ stabilno$cig w stosunku do czynnikoéw utleniajgcych [Krasnowska, Salejda
2008]. Jedrna, twarda stoning z karku i grzbietu nalezy przeznacza¢ na wedliny surowe
twarde, mniej jedrng, migkka stonine grzbietu — na wedliny surowe migkkie, cienka stoning —
na wedliny parzone, tluszcz drobny twardy 1 podgardlany — na wszystkie wedliny parzone,
thuszez drobny migkki — do wytopu smalcu [Pezacki 1984].

Dla prawidtowego funkcjonowania organizmu czlowieka istotne jest zachowanie
wilasciwego stosunku PUFA z grupy n-6 i n-3, ktory powinien wynosi¢ 4-6:1.
Rekomendowany przez zywieniowcow stosunek zawartych w diecie kwasow tluszczowych
omega-6 do omega-3 wynosi 5:1-3:1. W diecie wspotczesnego spoteczenstwa stosunek ten
wynosi 15:1-20:1 i jest znacznie wyzszy od rekomendowanego. Zatem zywno$¢ wzbogacona
w kwasy tluszczowe z rodziny omega-3 powodowataby korzystne zmiany w diecie
wspotczesnych spoteczenstw [Kolanowski 2007; Rycielewska, Stowinski 2012].

Pokrycie zapotrzebowania na PUFA z grupy n-6 nie stanowi problemu, dobrym zrodtem
tych kwasoOw sg miedzy innymi oleje roslinne. Dzisiejsza dieta deficytowa jest natomiast
w PUFA z grupy n-3, zwlaszcza DHA i1 EPA. Spozycie ich jest zbyt niskie, co przynosi bardzo
niekorzystne skutki zdrowotne. Dobrym sposobem na podniesienie udziatu tych sktadnikow
w diecie, bez radykalnej zmiany nawykow zywieniowych, jest wzbogacanie powszechnie
spozywanych produktow spozywczych olejem roslinnym lub preparatami oleju rybiego
[Makata, Kern-Jedrychowski 2006; Bartnikowska 2008].

Istnieja rowniez przeciwstawne teorie  dotyczace wzbogacania  produktow

zywnosciowych w kwasy z rodziny n-3, ktore méwia, iz wzbogacanie w te kwasy nie jest
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zalecane z uwagi na procesy utleniania i metabolizm. W zwiazku z tym ogranicza to

W znacznym stopniu ich stosowanie do zywnosci [Przystawski, Bolestawska 2006].

Sklad kwasow tluszczowych w tluszczach jadalnych

Thluszcze jadalne roznig si¢ skltadem KT (rézne proporcje KT nasyconych, jedno-
I wielonienasyconych z rodziny n-6 i n-3), obecno$cig wigzan sprz¢zonych oraz zawartoscia
antyoksydantow. Oleje ro$linne, takie jak: sojowy, kukurydziany, stonecznikowy, z pestek
winogron, zawierajg od 55,07% do 65,90% kwasu linolowego, ktory jest bardziej podatny na
utlenianie niz jednonienasycony kwas oleinowy. W stoninie jego zawartos¢ ksztattuje si¢ na
poziomie 1,63% i jest porownywalna z oliwa, zawierajaca 10,51%, 1 olejem rybnym ($ledz) —
12,37%. Najwyzsza zawartoscig kwasu oleinowego, na podstawie danych prezentowanych
przez Cichosz i Czeczot [2011], odznaczaja si¢ oliwa z oliwek (68,76%), olej rzepakowy
(57,14%) oraz thuszcz zwierzecy — smalec (43,20%).

Sumaryczna zawarto$¢ nienasyconych kwasow tluszczowych jest najwyzsza w oleju
rzepakowym i Inianym, wynoszac odpowiednio: 92,05% i 91,21%. Gtownym sktadnikiem
oleju Inianego jest kwas linolenowy n-3 (54,52%), ktory jest bardziej podatny na utlenianie
niz kwas oleinowy, wystepujacy w najwiekszych ilosciach w oleju rzepakowym (57,14%).

Podatno$¢ na utlenianie ro$nie w postgpie geometrycznym proporcjonalnie do liczby
wigzan nienasyconych w poszczegolnych kwasach tlhuszczowych. Oleje o0 wysokiej
zawarto$ci kwasu linolenowego i linolowego: Iniany, z pestek winogron, stonecznikowy,
sojowy i kukurydziany oraz ttuszcze rybie odznaczaja si¢ najwyzsza podatnoscig na procesy

utleniania [Cichosz, Czeczot 2011].

Wzbogacanie mig¢sa i przetworow miesnych w kwasy tluszczowe

Migso stanowi cenne zrodto wielu sktadnikow zywieniowych i jest dobrym surowcem do
produkcji Zywnosci wzbogaconej w sktadniki majace pozytywny wplyw na zdrowie
cztowieka. Modyfikacja sktadu kwaséw thuszczowych migsa przez wzbogacanie go w kwasy
thuszczowe z rodziny omega-3 moze poprawic jego warto$¢ odzywcza. Do zalet tego sposobu
interwencji zywieniowej zalicza si¢ miedzy innymi wysoka efektywno$¢ prewencyjna,
mozliwo$¢ dlugotrwatego oddzialywania, latwos$¢ standaryzacji i1 kontroli, optacalno$é
ekonomiczng [Brzozowska 2001].

Poprawa jakosci zdrowotnej spozywczych produktow zwierzecych jest jednym

z gtbwnych wyzwan stojacych przed naukami zootechnicznymi i stanowi¢ bedzie w coraz
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wickszym stopniu o pozycji rynkowej tych produktow i w konsekwencji o egzystencji
hodowcow. Postulaty i oczekiwania konsumentow migsa dotyczg takich aspektow, jak:
minimalizacja zawarto$ci thuszczu i cholesterolu oraz poprawa profilu kwasow ttuszczowych,
w tym zwiekszenie zawarto$ci CLA, waznego czynnika zdrowotnego [Oprzadek J., Oprzadek
A. 2003].

Zmian w sktadzie kwasow ttuszczowych migsa mozna dokonywaé juz na etapie chowu
zwierzat, uzyskujac surowiec o wyzszej wartosci odzywczej lub o cechach zywnosci
funkcjonalnej. Modyfikacje takie mozna osigga¢ takze przez krzyzowanie zwierzat w obrebie
gatunku jak réwniez poprzez zywienie pasza zawierajacg sktadniki pozadane ze wzgledow
zywieniowych. Innym sposobem wzrostu udziatu w diecie niezbednych nienasyconych
kwasow tluszczowych z rodziny omega-3, ktory nie powoduje zmian w nawykach
zywieniowych, moze by¢ wzbogacanie produktow migsnych olejem roslinnym oraz rybim
i/lub zamiana tluszczu zwierzecego na tluszez roslinny. Tluszcz zwierzat rzeznych korzystnie
wpltywa na wilasciwosci gotowego produktu, m.in. smakowito$¢é, wyglad 1 konsystencjg.
Zastapienie go olejem ros$linnym lub rybim nie jest tatwe bez zmiany jakosci gotowego
produktu [Kowalski, Pyrcz 2009; Nitsch 2007; Pelser i in. 2007; Rycielewska, Stowinski
2012].

O przydatnosci tych olejow do polepszania walorow zdrowotnych ttuszczu w wyrobach
migsnych innych grup asortymentowych §wiadcza wyniki badan dotyczace m.in. kietbas
parzonych i dojrzewajacych. Dziatania takie nie powinny jednak skutkowac obnizeniem
jakosci 1 trwalo$ci przetworow migsnych. Jedng z metod poprawy stabilnosci oksydacyjne;j
lipidow 1 jakosci mikrobiologicznej produktow wzbogaconych w oleje jest zastosowanie
przeciwutleniaczy pochodzenia roslinnego [Makata, Kern-Jedrychowski 2006, 2007; Makata
2007; Makata, Kern-Jedrychowski, Jerzewska 2007; Lopéz-Lopéz i in. 2009].

Badania Rycielewskiej i Stowinskiego [2012] wykazaly, iz zastgpienie podgardla
wieprzowego olejem rzepakowym tloczonym na zimno powodowalo poprawe stabilnosci
oksydacyjnej oraz stosunku kwasow tluszczowych omega-6 do omega-3 w modelowych
kietbasach homogenizowanych bezposrednio po wytworzeniu i po 21-dniowym
przechowywaniu. Autorzy wykazali, iz w kietbasach homogenizowanych maksymalna ilo$§¢
podgardla zastepowanego olejem rzepakowym nie powinna przekracza¢ 25% (przy dodatku
thuszczu na poziomie 20%). Zapewnia to wytworzenie produktow niewykazujacych istotnego
pogorszenia jako$ci technologicznej i sensoryczne;.

Modzelewska-Kapituta i in. [2012], oceniajac wplyw czeSciowego zastapienia stoniny

olejem rzepakowym na sklad chemiczny, wlasciwosci fizyczne 1 organoleptyczne
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modelowych drobno rozdrobnionych wyrobdéw migsnych, stwierdzili, iz zamiana thuszczu
zwierzecego na olej rzepakowy nie spowodowata zmian wartosci pH wyroboéw ani
parametrow barwy, wplyneta natomiast na twardos¢, sprezystosé, zuwalnos¢ i gumowatosé
oraz konsystencj¢ i zwigzanie wyrobow.

Choi i in. [2010] stwierdzili, ze mozliwe jest zastapienie stoniny olejem rzepakowym w
ilosci do 25% bez niekorzystnego wplywu na parametry jakosciowe wyrobow. Pyrcz i in.
[2007] wykazali, ze w produkcji parowek 50% substytucji stoniny olejem rzepakowym nie
wplywa na zmiang atrybutow sensorycznych, takich jak: smak, zapach, kolor i konsystencja
wyrobow. Pelser i in. [2007] zauwazyli jednak, ze wyzsze wyniki ogolnej akceptacji uzyskano
dla kietbas kontrolnych w poréwnaniu z produktami, w ktoérych 20% stoniny zastgpiono
olejem Inianym.

Cegietka [2012] wykazala, iz w recepturze burgerow drobiowych mozliwe jest
zastapienie 20% podgardla olejami roslinnymi z jednoczesnym dodatkiem wybranego
preparatu blonnika spozywczego: inuliny lub btonnika pszennego. Zastosowane modyfikacje
recepturowe skutkowaly polepszeniem wartosci zywieniowej burgerow, zmniejszong
zawarto$cig thuszczu, korzystniejszymi zywieniowo proporcjami kwasoéw thuszczowych.

Badania Makaty i Jerzewskiej [2008] dowiodly, iz modelowe wyroby migsne, w ktorych
sktadzie surowcowym znalazl si¢ thuszcz twardy (stonina) czy tez podgardla,
charakteryzowaty si¢ wysokim stosunkiem PUFA n-6 : PUFA n-3, wynoszacym odpowiednio
6,62 oraz 7,91. Dodatek oleju Inianego spowodowat korzystng Zywieniowo zmiang proporcji
PUFA n-6 : PUFA n-3, przynoszaca spadek odpowiednio do wartosci 2,87 oraz 4,72. Do
podobnych spostrzezen doszedt rowniez Kithne [2000], ktory wykazat, ze dodatek ziaren Inu
w ilosci odpowiednio 10 1 4 g/lkg w zywieniu $win spowodowat obnizenie proporcji kwasow
thuszczowych z rodziny n-6 i n-3 z 8,1 do poziomu 2,5.

WNKT dodane do przetworéw migsnych podlegaja podczas przechowywania
przemianom nagromadzonych hydroksynadtlenkow we wtérne produkty oksydacji (aldehydy,
ketony), wplywajace na warto$¢ wspotczynnika Totox [Jerzewska 1991]. W celu ograniczenia
nat¢zenia przemian oksydacyjnych nalezy zastosowa¢ dodatek antyoksydantow,
pochodzacych na przyklad z przypraw, co potwierdzaja migdzy innymi badania
przeprowadzone przez Oberdicka [2004] oraz Szczepaniaka [2007].

Mozliwosci podniesienia zawartosci CLA w migsie
Obok ksztattowania pozadanego poziomu skladu kwaséw thuszczowych w migsie

istotnym czynnikiem prozdrowotnym jest wzrost mig¢snosci tusz i zmniejszenie poziomu ich
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ottuszczenia. Efekt ten mozna uzyskaé¢ na drodze genetycznej lub zywieniowej, gdyz ilos¢
I jako$¢ thuszczu w tuszy w znacznym stopniu zalezy od sktadu komponentéw paszowych w
diecie. Zastosowanie nasion ro$lin oleistych lub olejow w dawkach dla tucznikoéw w istotny
sposob wptywa na sktad kwasow tluszczowych thuszczu zapasowego 1 lipidow migsa.
Wzbogacenie lipidow tkanki mig¢$niowej w wielonienasycone kwasy tluszczowe (PUFA),
szczegoOlnie nalezace do rodziny n-3, poprawia walory dietetyczne migsa wieprzowego.
Macierzystg formg PUFA n-3 jest kwas alfa-linolenowy (C18:3 n-3), za$ najbogatszym jego
zroédtem sa pelotluste nasiona Inu, gdzie kwas ten moze stanowi¢ od 52% do 58% sumy
kwasow tluszczowych [Alonso i in. 2012; Hur i in. 2007; Migdat i in. 2008].

Wzbogacanie lipidow tkanki migsniowej w WNKT (PUFA), szczegdlnie nalezace do
rodziny n-3, poprawia walory dietetyczne migsa wieprzowego. W  badaniach
przeprowadzonych przez GrzeSkowiak i in. [2008] stwierdzono, iz wprowadzenie do
mieszanek pokarmowych dla tucznikow dodatku 5% i 7,5% preparatu oleju Inianego
w okresie 60 dni przed ubojem powodowato zmniejszenie ottuszczenia podskornego tusz oraz
korzystnie wptywato na wartos¢ dietetyczng surowca. W lipidach stoniny notowano istotny
wzrost zawarto$ci wielonienasyconych kwasow thuszczowych PUFA n-3 w stosunku do grupy
kontrolnej, czego nie obserwowano w migsniu LD. Stosunek kwasow PUFA n-6 / PUFA n-3
po 60 dniach karmienia preparatem wynosil w stoninie okoto 1,71, niezaleznie od stosowanej
dawki preparatu. W grupie kontrolnej stosunek ten byl ponad trzykrotnie wigkszy, co
swiadczy o korzystnym wptywie badanego preparatu na warto$¢ dietetyczng surowca.

Zywienie zwierzat paszami o wysokiej zawartoéci nienasyconych kwaséw thuszczowych
powoduje wzrost ich zawarto$ci w produktach mlecznych 1 migsnych 1 przez to zwigkszenie
ich podatno$ci na utlenianie [Migdal 1 in. 2008]. Skuteczng metoda zabezpieczenia tak
zmodyfikowanej zywnosci przed utlenianiem jest suplementacja dawki zawierajacej
komponenty oleiste witaming E, tj. najskuteczniejszym antyoksydantem. Stosowanie
bogatych w te witamine zielonek (pastwiska) dobrej jakosci lub suplementacja dawek
dodatkami syntetycznymi witaminy E dziata korzystnie nie tylko na jako$¢ oraz warto$¢
odzywcza produktéw, lecz takze na stan zdrowotny zwierzat i ich produkcyjnosé.
W odniesieniu do tuczonych jagnigt i uzyskiwanego z nich migsa potwierdzily to badania
Borysa i in. [2012] oraz Wood i in. [2003, 2008].

Uzyskanie migsa drobiowego o podwyzszonej warto$ci zywieniowej, poprzez stosowanie
odpowiednio opracowanych mieszanek paszowych wzbogaconych w KT z rodziny n-3,
badali m.in. Osek i in. [2006] oraz Janocha, Milczarek [2006]. Wykazano korzystny wptyw

roznych dawek wit. E na udzial poszczegolnych KT w lipidach migsa. Wysoki poziom wit. E
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podawanej w paszy brojlerow zmodyfikowat w znacznym stopniu sktad chemiczny mie¢sa
kurczat brojleréw w kierunku prozdrowotnym, zmniejszajac w nim ilos¢ thuszczu surowego i
kwasow hipercholesterolemicznych (OFA), natomiast obnizylt jego walory smakowe.
Zainteresowanie stosowaniem dodatku preparatow CLA w zywieniu trzody chlewnej
wynika zaréwno z checi uzyskania surowca o zwickszonej zawarto$ci sprz¢zonych diendéw
kwasu linolowego i zwigzanym z tym dziataniem prozdrowotnym, jak i z ich potencjalnym
wplywem na redukcje zawarto$ci thuszczu w tuszy [Bourre 2007; Cordero i in. 2010; Grela,
Winiarska 1999]. Przypuszcza si¢, ze jego dodatek do paszy trzody chlewnej moze wplywaé
na obnizenie otluszczenia tuszy, w tym rdwniez przetluszczenia S$rédmiesniowego.
Zagadnienie to jest bardzo istotne, poniewaz zmniejszenie otluszczenia 1 wzrost migsnosci
tusz jest bardzo pozadany zaro6wno ze wzgledow ekonomicznych, jak i zdrowotnych. Jednak
dotychczasowe wyniki badan dotyczace wplywu CLA na zawarto$¢ tluszczu w tuszy nie sa

jednoznaczne [Piotrowska i in. 2012].

PODSUMOWANIE
Oleje roslinne petnig istotng role w modyfikowaniu profilu kwasow tluszczowych
zarowno thuszczu migsa, jak 1 przetworow migsnych, w celu poprawy ich wartosci
zywieniowej. W diecie zywieniowej dominujg kwasy z rodziny n-6, natomiast dieta ta jest
uboga w kwasy tluszczowe z rodziny n-3. Dlatego kazde wzbogacenie produktow
spozywczych w t¢ grupe aktywnych sktadnikéw jest pozadane — zaréwno na etapie hodowli

oraz pozyskiwania surowca, jak i przetworstwa.
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