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WPROWADZENIE
Mięso, nawet najbardziej chude, zawiera pewne ilości 

tłuszczu. Jakość oraz ilość tłuszczu są ważnymi częściami 
składowymi ogólnie pojmowanej jakości mięsa. W zależ-
ności od miejsca występowania tłuszczu w mięsie można 
go podzielić na tłuszcz pozawłókienkowy i śródwłókienko-
wy. Tłuszcz pozawłókienkowy zlokalizowany jest w tkance 
łącznej – w jej elementach komórkowych przekształconych 
w komórki tłuszczowe, natomiast tłuszcz śródwłókienkowy 
występuje wewnątrz włókien mięśniowych [12].
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Przetłuszczenie śródmięśniowe i międzymięśniowe na-
zywane marmurkowatością występuje zarówno w mięsie 
wieprzowym, jak i wołowym. Marmurkowatość nadaje mię-
su większą kruchość i soczystość za sprawą większego roz-
luźnienia tkanki łącznej, spowodowanej równomiernym roz-
mieszczeniem tłuszczu w mięśniu. Mięso takie jest soczyste, 
smaczne, nadaje się do produkcji wędlin nietrwałych. Jed-
nak nadmierna marmurkowatość może ograniczać lub cał-
kowicie eliminować przydatność przetwórczą mięsa. Obec-
nie marmurkowatość u większości współczesnych ras świń,  

Słowa kluczowe: tłuszcz, kwasy tłuszczowe, tkanka tłusz-
czowa.
Mięso jest jednym z głównych źródeł dostarczających orga-
nizmowi ludzkiemu tłuszczu. Zawartość tłuszczu i jego skład 
chemiczny w mięsie jest różnorodny i zależny od wielu czyn-
ników, które można podzielić na genetyczne i środowiskowe. 
Istotnymi genetycznymi czynnikami wpływającymi na ilość  
i skład tkanki tłuszczowej są genotyp, wiek i płeć zwierzę-
cia. Wśród czynników środowiskowych warto zwrócić uwa-
gę na różnorodny skład podawanej zwierzęciu paszy, gdyż od 
składu i sposobu jej podawania w dużej mierze zależy ilość  
i jakość kwasów tłuszczowych w tłuszczu zwierzęcym. Tłuszcz 
zwierzęcy można podzielić na międzymięśniowy, śródmię-
śniowy i  śródwłókienkowy. Najważniejszym ze względów 
sensorycznych tłuszczem mięsa jest IMF, czyli tłuszcz śród-
mięśniowy. Mięso uważane jest za źródło nasyconych kwa-
sów tłuszczowych, jednakże w ogólnej puli kwasów tłuszczo-
wych w tkance tłuszczowej kwasy nasycone stanowią mniej 
niż 50% ich ogólnej ilości. Mięso wieprzowe i drobiowe za-
wiera więcej jednonienasyconych kwasów tłuszczowych od 
mięsa wołowego. W tłuszczu zwierzęcym występują także  
w niewielkich ilościach NNKT-Niezbędne Nienasycone Kwa-
sy Tłuszczowe oraz pewna ilość CLA (skoniugowanego kwa-
su linolowego, głównie w mięsie wołowym). Kwasy nasycone 
posiadają właściwości podwyższania całkowitej ilości chole-
sterolu i jego miażdżycorodnej frakcji lipoproteinowej LDL. 
Mimo pewnych pozytywnych właściwości cholesterolu jego 
złogi są odkładane na wewnętrznych ścianach naczyń krwio-
nośnych przez co mogą przyczyniać się do arteriosklerozy. 

Key words: fat, fatty acids, fat tissue.
Meat is one of the main sources which supplies fat to the hu-
man body. The fat content and its chemical composition are 
diverse and depends on many factors which could be divided 
into genetic and environmental. The significant genetic fac-
tors that affect the amount and composition of fat tissue are 
genotype, age and sex of the animal. Among the environmen-
tal factors the diverse composition of animal fodder should 
be mentioned, because of its composition and feeding meth-
od largely depends the quantity and quality of fatty acids in 
animal fat. Animal fat could be classified as intermuscular, 
intramuscular and among fibrillary. The most important due 
to sensory quality is IMF, i.e. intramuscular fat. The meat is 
considered to be a source of saturated fatty acids, but in total 
content of fatty acids in fat tissue saturated fatty acids repre-
sents less than 50% of their total quantity. Pork and poultry 
meat contains more monosaturated fatty acids than beef. In 
the animal fat a small amount of EFA-essential fatty acids is 
present and a certain amount of CLA (conjugated linoleic 
acid, mainly in beef). Saturated acids could increase the total 
content of cholesterol and atherogenic lipoprotein fraction 
LDL. In spite of some good characteristics of cholesterol its 
deposits are deposited on the inner walls of the blood vessels 
and because of that may contribute to atherosclerosis.
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zarówno w kraju, jak i w wielu państwach europejskich, 
kształtuje się na niskim poziomie. Tłuszcz śródmięśniowy 
jest jedynym tłuszczem, którego pewna ilość w mięsie świń 
jest pożądana i oczekiwana zarówno przez przemysł prze-
twórczy, jak i przez konsumentów [8]. Wśród badaczy nie ma 
jednoznacznego poglądu co do optymalnego poziomu tłusz-
czu śródmięśniowego dla jakości mięsa. Dasiewicz i wsp. 
[10] oraz Daszkiewicz i wsp. [11] podają, że optymalna za-
wartość tłuszczu śródmięśniowego wynosi około 2-3% i za-
bezpiecza pożądaną jakość sensoryczną wieprzowiny. Mała 
zawartość tłuszczu śródmięśniowego jest jedną z głównych 
przyczyn niskiej oceny smakowitości mięsa oferowanego  
w handlu mięsa kulinarnego. Współcześni konsumenci pre-
ferują chude mięso kulinarne, są oni bardziej zainteresowa-
ni redukcją tłuszczu w tuszach i mięsie zwierząt rzeźnych niż 
jego korzystną rolą w kształtowaniu cech organoleptycznych 
mięsa. Jednak za zbyt niską uznano zawartość tłuszczu poni-
żej 0,5%. Wyższa niż 3,5% zawartość tłuszczu jest już nie-
akceptowana z powodu widocznych złogów tłuszczu [14]. 

Celem artykułu jest prezentacja charakterystyki 
tłuszczów zwierzęcych i aspektów zdrowotnych związa-
nych z ich spożywaniem.

CHARTERYSTYKA  
TŁUSZCZÓW ZWIERZĘCYCH

Pozytywny wpływ tłuszczu śródmięśniowego na ja-
kość wieprzowiny spowodował, że stał się on kryterium kla-
syfikacyjnym mięsa, m.in. w Kanadzie, Australii, Japonii  
i USA. W Danii wprowadzono wymóg w ocenie tusz okre-
ślający minimalną zawartość tłuszczu w mięśniu najdłuż-
szym na poziomie 1,5%, natomiast w Szwajcarii jego za-
wartość jest uwzględniana w indeksie selekcyjnym trzo-
dy chlewnej, a jego optymalny poziom wynosi 2,0-2,5%. 
Zawartość tłuszczu śródmięśniowego w mięsie wołowym 
wzbudza duże dyskusje. Powinna ona kształtować się na po-
ziomie 2,5-4,5%, jednak w USA za minimalną ilość tego 
składnika uważa się 3%, w Danii 1,7%, w Wielkiej Brytanii 
2,1% [32, 10, 17, 14].

Jakość tłuszczu obecnego w drobnym mięsie przerobo-
wym jest zróżnicowana i często trudna do zdefiniowania. 
Według Barton-Gade [7] i Fischera [13] do najważniejszych 
kryteriów jakości tłuszczu zaliczyć należy barwę i konsy-
stencję. Tłuszcze zwierzęce wykazują, stosownie do gatun-
ku zwierząt, pewne zróżnicowanie zabarwienia wywołane 
obecnością substancji towarzyszących (głównie karoteno-
idów). Fizjologiczne wahania w zabarwieniu tłuszczów są 
wywołane względami żywieniowymi, np. u bydła w okresie 
pastwiskowym tłuszcze surowe są bardziej żółte (z uwagi na 
większą koncentrację karotenoidów).

Ilość i jakość tłuszczu w znacznym stopniu wpływa-
ją na jakość technologiczną surowca (zdolność wiązania 
wody własnej, ilość wycieku po obróbce termicznej) oraz 
jakość sensoryczną produktu (teksturę, soczystość, smako-
witość). Zróżnicowanie ilości tych składników w surowcu 
wyjściowym przekłada się często na jakość wyprodukowa-
nych z niego wyrobów. W dostępnej literaturze jest niewie-
le informacji dotyczących przydatności i/lub wymagań doty-
czących zastosowania tłuszczu do produkcji wyrobów mię-
snych. Fischer [13], Jankiewicz i Słowiński [22] oraz Hugo 

i Roodt [20] wskazują, że wybierając tłuszcz do produkcji 
produktów mięsnych, należy zwracać szczególną uwagę na 
jego świeżość i konsystencję. Nieodpowiednia, zbyt mięk-
ka konsystencja może powodować rozmywanie się tłuszczu 
podczas procesu rozdrabniania (np. kutrowania), jak również 
może przyczyniać się do powstawania wycieku podczas pro-
cesów dojrzewania lub obróbki termicznej [18, 19, 15]. Wy-
tworzenie niektórych produktów, np. kiełbas podsuszanych 
i suchych, kiełbas fermentowanych, wymaga zastosowania 
specyficznego rodzaju tłuszczu, tj. słoniny.

ASPEKTY ZDROWOTNE ZWIĄZANE  
Z SPOŻYWANIEM TŁUSZCZÓW  

ZWIERZĘCYCH
Tłuszcze, należąc do podstawowych składników poży-

wienia, wywierają głęboki wpływ na zdrowie człowieka po-
przez działanie kwasów tłuszczowych, steroli (cholesterol) 
i witamin w nim rozpuszczalnych (A, E, D, K). Wpływ ten 
jest bardzo zróżnicowany i zależny od typu kwasów tłusz-
czowych, które można podzielić na nasycone (SFA), jedno-
nienasycone (MUFA) i wielonienasycone (PUFA). PUFA 
można natomiast podzielić na: n-6 i n-3 [30].

Zawartość tłuszczu w głównej mierze wpływa na ener-
getyczność (wartość kaloryczną) mięsa. Kaloryczność mię-
sa wieprzowego wynosi około 727 kJ/100 g, mięsa wołowe-
go około 471 kJ/100 g, a mięsa z kurcząt około 525 kJ/100 
g [5]. Zgodnie z zaleceniami dietetyków całkowite spoży-
cie tłuszczów powinno stanowić 15-30% dostarczanej orga-
nizmowi energii (En%), energia dostarczana z nasyconych 
kwasów tłuszczowych powinna wynosić poniżej 10  En%  
(a nawet 7 En%), energia z grupy n-6 wielonienasyconych 
kwasów tłuszczowych, czyli n-6 PUFA od 5 do 8 En%, ener-
gia z n-3 wielonienasyconych kwasów tłuszczowych (n-3 
PUFA) od 1 do 2 En%. Kwasy tłuszczowe o konfiguracji 
trans powinny dostarczać poniżej 1 En%. Tłuszcze pocho-
dzące z mięsa składają się głównie z MUFA i SFA [31].

Nasycone kwasy tłuszczowe (SFA) mogą być syntetyzo-
wane w organizmie zwierząt, nie są więc niezbędnymi skład-
nikami pożywienia i są głównie wykorzystywane jako źródło 
energii. Nadmierne spożycie kwasów tłuszczowych nasyco-
nych związane jest ze zwiększeniem stopnia ryzyka wystą-
pienia chorób układu krążenia oraz zawałów mięśnia serco-
wego na podłożu miażdżycowym. Zawartość kwasów tłusz-
czowych nasyconych w tłuszczu zwierząt rzeźnych nie prze-
kracza zwykle 50%, a w tłuszczu drobiowym 34%. Kwasy 
nasycone są dobrze znane z ich właściwości podwyższania 
całkowitej ilości cholesterolu i jego miażdżycorodnej frak-
cji lipoproteinowej LDL (ang. low density lipoprotein, czy-
li lipoproteiny o małej gęstości, tzw. „zły” cholesterol) we 
krwi i zwiększają jej krzepliwość. Dwoma innymi kwasa-
mi także podwyższającymi jego ilość są kwasy mirystyno-
wy i palmitynowy. Wspólnie stanowią około 40% kwasów 
tłuszczowych w mięsie i produktach mlecznych. W mięsie 
kwas mirystynowy stanowi zazwyczaj około 3-6% całko-
witej ilości kwasów tłuszczowych, ale w produktach mlecz-
nych jego zawartość jest wyższa i wynosi 10%. Zawartość 
kwasu palmitynowego, który wykazuje działanie hiperchole-
sterolemiczne w tłuszczu wieprzowym i wołowym nie prze-
kracza zwykle 26%. Kwas stearynowy może być częściowo  
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przekształcany do oleinowego in vivo, lecz nie wykaza-
no jego wpływu na podwyższanie poziomu cholesterolu we 
krwi [4, 5, 31].

Jednonienasycone kwasy tłuszczowe (MUFA) również 
mogą być syntetyzowane w organizmie zwierząt i są wy-
korzystywane jako źródło energii. Wykazują one działanie 
przeciwne do SFA, gdyż pozbawione są niekorzystnych cech 
związanych z ich wpływem na lipoproteiny i krzepliwość 
krwi. Obniżają one poziom LDL, chroniąc zasoby HDL [4, 
5, 31].

Wielonienasycone kwasy tłuszczowe (PUFA) nie są wy-
twarzane przez organizm zwierząt, z powodu braku odpo-
wiednich układów enzymatycznych i muszą być dostarczo-
ne wraz z pożywieniem. Spośród wszystkich rodzajów kwa-
sów nienasyconych swoiste biologiczne działanie wykazują 
głównie dwie rodziny: rodzina kwasu linolowego (n-6) oraz 
alfa-linolenowego (n-3). Tworzą one pulę Niezbędnych Nie-
nasyconych Kwasów Tłuszczowych (NNKT). W tkankach 
zwierząt i człowieka powstają z nich długołańcuchowe kwa-
sy tłuszczowe z rodziny n-6: kwas dihomo-gamma-linoleno-
wy (DHLA, C20:3, n-6), kwas arachidonowy (AA, C20:4, 
n-6); z rodziny n-3 eikozapentaenowy (EPA, C20:5, n-3) 
oraz dekozaheksaenowy (DHA, C22:6, n-3). Pełnią one rolę 
strukturalną i ważną funkcję w przemianach biochemicz-
nych organizmu człowieka. W przemianach metabolicznych 
kwasy linolowy i alfa-linolenowy konkurują o te same enzy-
my. Nadmiar kwasu linolowego w pożywieniu hamuje syn-
tezę EPA i DHA, zwiększa zaś syntezę kwasu arachidono-
wego, co może zaburzać równowagę procesów fizjologicz-
nych w organizmie człowieka. Działanie kwasów n-6 i n-3 
w niektórych mechanizmach jest przeciwstawne, stąd waż-
ne jest zachowanie odpowiedniej proporcji w ich spożyciu. 
Przyjmuje się, że stosunek n-6 do n-3 powinien być mniejszy 
od 4. Wartość stosunku n-6:n-3 jest także czynnikiem ryzy-
ka w przypadku raka i chorób serca, szczególnie w związku 
z występowaniem zakrzepów krwi prowadzących do ataku 
serca [30, 33]. NNKT są materiałem do biosyntezy hormo-
nów – prostogladyn, leukotrienów, tromboskanów. Hormony 
te oddziałują na poziom AMP (adenozyno-5’-monofosforan) 
w komórkach, hamują agregację płytek krwi, regulują prze-
pływ krwi, sterują kurczliwością mięśni gładkich w ścianach 
naczyń krwionośnych i w mięśniu sercowym (w ten spo-
sób działają na nasieniowody, jajowody i macicę) odgrywają 
ważną rolę w procesie zapłodnienia, utrzymania ciąży i prze-
biegu porodu [16], działają antystresowo, zapobiegają miaż-
dżycy, udarom mózgu, zapobiegają nieprawidłowemu roz-
wojowi centralnego układu nerwowego, niedoborom retino-
lu u niemowląt i stanom zapalnym stawów. Około 0,5% ener-
gii powinno pochodzić z kwasu linolenowego przy obecno-
ści innych kwasów tłuszczowych długołańcuchowych z ro-
dziny n-3 (DHA oraz EPA). NNKT obniżają poziom cho-
lesterolu w surowicy krwi, a efekt ten ma miejsce na dro-
dze stymulacji bądź hamowania aktywności reduktazy HMG 
CoA w wątrobie, która jest enzymem kontrolującym syntezę 
cholesterolu. SFA są aktywatorami tego enzymu, a PUFA są 
jego inhibitorami [3, 25].

Istotnym, wielonienasyconym kwasem tłuszczowym, 
ze względów oddziaływania na organizm człowieka jest 
sprzężony kwas linolowy (CLA). CLA posiada właściwo-
ści prozdrowotne, przeciwdziała między innymi rozwojo-
wi otyłości, chorobom układu krążenia (miażdżycy naczyń), 

chronicznym stanom zapalnym i zmianom nowotworowym 
(różnego rodzaju komórki rakowe-tumory są inhibowane 
przez CLA), a jego optymalne stężenie wynosi od 0,1 do 1%; 
[1]. CLA jest też czynnikiem stymulującym odporność im-
munologiczną. Działania te zaobserwowano jednak przede 
wszystkim w badaniach na zwierzętach doświadczalnych,  
w mniejszym zakresie na ludziach. Działanie CLA przeciw-
ko otyłości polegało na tym, iż CLA ograniczał udział tkan-
ki tłuszczowej i zwiększał udział tkanki mięśniowej u myszy 
i szczurów laboratoryjnych, kurcząt brojlerów, tuczników  
i ludzi. Jednak u ludzi jest to kwestia problematyczna, a wy-
nika to z relatywnie niskiego tempa przemiany podstawowej 
w  organizmie człowieka. CLA, jako czynnik przeciwdzia-
łający miażdżycy, wpływał na obniżenie zawartości trójgli-
cerydów w surowicy krwi i poziomu cholesterolu całkowi-
tego i  jego frakcji LDL. Różne izomery CLA mogą jednak 
mieć różny wpływ na organizm. Wyniki badań nad przeciw-
miażdżycowym oddziaływaniem CLA na organizm człowie-
ka nie są dostępne. Działanie przeciwnowotworowe przeja-
wia się poprzez zahamowanie rozwoju indukowanych che-
micznie nowotworów skóry i przełyku, sutka, czerniaka zło-
śliwego i komórek raka jelita grubego. Działanie to nie zo-
stało do końca poznane i jest ono odnoszone do utleniających 
właściwości CLA, bądź do zjawiska wbudowywania CLA  
w fosfolipidowe błony komórkowe i modyfikowanie ich 
przepuszczalności [28].

Nienasycone kwasy tłuszczowe mogą ulegać izomery-
zacji. Izomery cis zostają przekształcone w trans, które są 
niekorzystne dla zdrowia. Według Janitza [21] kwasy tłusz-
czowe trans mogą być przenoszone z ustroju matki do pło-
du zwierząt i ludzi. Są  wbudowywane w triacyloglicerole,  
a także fosfolipidy błon komórkowych. Ich obecność w miej-
scu naturalnych kwasów w formie cis jest poważnym zagro-
żeniem w przemianach metabolicznych. Izomery trans podno-
szą poziom frakcji cholesterolu LDL, podobnie jak nasycone 
kwasy tłuszczowe, a obniżają poziom pożytecznej frakcji cho-
lesterolu HDL, przyczyniają się do powstawania nowotworów 
poprzez zmiany w funkcjonowaniu błon komórkowych.

Istotnym zagadnieniem z punktu widzenia zdrowia jest 
cholesterol. Klocek [24] podaje zarówno negatywne jak i po-
zytywne funkcje cholesterolu w organizmie zwierzęcym:

ä	 stanowi składnik błon komórkowych (regulujący ich 
właściwości fizyczne) oraz kompleksów lipoprote-
inowych krwi;

ä	 jest prekursorem hormonów sterydowych;
ä	 jest substratem do syntezy kwasów żółciowych oraz 

prekursorem witaminy D3, która reguluje gospodarkę 
wapniowo - fosforową organizmu;

ä	 tworzy kompleksy z saponinami chroniąc erytrocyty 
przed ich litycznym działaniem;

ä	 jego złogi odkładane na wewnętrznych ścianach na-
czyń krwionośnych są przyczyną arteriosklerozy;

ä	 jest głównym składnikiem kamieni żółciowych.

Cholesterol pokarmowy wpływa na stężenie cholestero-
lu w surowicy, stąd przyjęto, że spożycie cholesterolu nie po-
winno być większe niż 300 mg dziennie, a przez ludzi nale-
żących do grupy dużego ryzyka chorób sercowo-naczynio-
wych 200 mg dziennie [9].
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Cholesterol może ulegać utlenianiu. Powstają wtedy pro-
dukty utleniania, czyli oksysterole, których zidentyfikowano 
ponad 100. Związki te mogą wywierać w żywności odmien-
ne działanie, np. 5α-cholestan-3β,5α,6β-triol wywiera silne 
działanie miażdżycotwórcze. Niektóre formy oksysteroli ha-
mują rozwój komórek, inne przyczyniają się do ich stłusz-
czania. Oksysterole powstają w wyniku obróbki termicznej 
mięsa oraz produktów i przetworów mięsnych i ich przecho-
wywania w warunkach dostępu tlenu (powietrza). W cza-
sie procesu termicznego inaktywowane są enzymy zmiata-
jące wolne rodniki tlenowe, zwiększa się dostępność jonów 
żelaza, a dodatek soli działa prooksydacyjnie. Większa ilość 
oksysteroli powstaje w produktach mięsnych poddanych 
procesom technologicznym niż w surowym mięsie. Dotych-
czas nie ustalono dopuszczalnych poziomów tych związków 
w artykułach spożywczych [5].

Zawartość cholesterolu w tkance mięśniowej u poszcze-
gólnych gatunków waha się od 60 do 70 mg /100 g, a w tkan-
ce tłuszczowej wynosi powyżej 90 mg /100 g [2, 6]. Valsta  
i wsp. [31] podają natomiast szerszy zakres zawartości cho-
lesterolu wynoszący od 30 do 120 mg /100 g produktu, a na-
wet więcej w podrobach. Mięśnie piersiowe kurcząt zawiera-
ją około 50-60 mg /100 g cholesterolu, nieco więcej stwier-
dza się w mięśniach udowych około 70-80 mg /100g. Wyż-
sze ilości cholesterolu zawiera skóra (90-140 mg /100 g) oraz 
wątroba (350-700 mg /100 g). Zawartość cholesterolu w mię-
śniach dużych zwierząt rzeźnych kształtuje się na podobnym 
lub nawet niższym poziomie. W mięsie drobiowym odmię-
śnionym mechanicznie wartość ta osiąga poziom ok. 140 mg 
/100 g [26, 23, 29]. Wieprzowy mięsień najdłuższy zawie-
ra około 30 mg /100 g cholesterolu, mięśnie szynek (półbło-
niasty) 63 mg /100 g. W wołowym mięśniu najdłuższym za-
wartość cholesterolu wynosi około 48,5 mg /100 g [9]. Pisula  
i Gwiazda [27] podają, że zawartość cholesterolu w tłuszczu 
wieprzowym jest znacznie większa niż w łoju bydlęcym. Ba-
dania kliniczne dowiodły, iż obniżenie stężenia cholesterolu 
w surowicy o 0,6 mmol /l u mężczyzn w średnim wieku spo-
woduje obniżenie o 25% ryzyka choroby wieńcowej serca.

Zawartość tłuszczu w mięsie może zostać ograniczona 
poprzez odpowiedni dobór ras do krzyżówek, modyfikowa-
nie składu paszy (łącznie z dodatkami probiotyków i anty-
biotyków do paszy), aż po interwencję w organizm zwierzę-
cia (zastosowanie hormonów wzrostu, implantów). Wymie-
nione techniki pozwalają na indywidualną redukcję tłusz-
czu podskórnego, międzymięśniowego i okołonarządowe-
go. Z żywieniowego punktu widzenia IMF jest najważniej-
szy i nie da się usunąć przed lub w czasie konsumpcji mię-
sa. Pozostałe tkanki tłuszczowe mogą być usunięte z tuszy 
lub zewnętrznych powierzchni mięśni [9]. Natomiast zawar-
tość tłuszczu w przetworach może zostać zmniejszona po-
przez, np. wymianę części tłuszczu używanego do produkcji 
kiełbas na olej roślinny. Także zastosowanie wielu dodatków 
funkcjonalnych w przetwórstwie mięsa takich jak wielofos-
forany, białka sojowe, skrobie i inne hydrokoloidy umożli-
wiło ograniczenie wykorzystania surowców wysokotłusz-
czowych i wytwarzanie przetworów o akceptowalnej jakości 
w przystępnej cenie [27]. Dietetycy zalecają jednak ograni-
czenie spożycia tłustego mięsa i produktów mięsnych, a we-
dług ekspertów WHO/FAO zbilansowana dieta zapobiega ta-
kim chorobom jak otyłość, cukrzyca 2 typu, rak czy choroby 
układu krążenia [31].

PODSUMOWANIE
Zawartość tłuszczu i jego skład chemiczny w mięsie jest 

różnorodny i uzależniony zarówno od czynników genetycz-
nych, jak i środowiskowych. Ilość i jakość tłuszczu w znacz-
nym stopniu wpływają na jakość technologiczną surowca 
oraz jakość sensoryczną produktu. Zróżnicowanie ilości tych 
składników w surowcu wyjściowym przekłada się często na 
jakość wyprodukowanych z niego wyrobów. W przypadku 
mięsa kulinarnego najważniejsza jest ilość i rozmieszcze-
nie tłuszczu śródmięśniowego, tzw. marmurkowatość. Opty-
malna jego zawartość powinna wynosić około 2-3%, co za-
bezpiecza pożądaną jakość sensoryczną mięsa. Tłuszcze, na-
leżąc do podstawowych składników pożywienia, wywiera-
ją głęboki wpływ na zdrowie człowieka poprzez działanie 
kwasów tłuszczowych, steroli (cholesterol) i witamin w nim 
rozpuszczalnych. Zawartość tłuszczu w mięsie może zostać 
ograniczona poprzez odpowiedni dobór ras, czy też modyfi-
kowanie składu paszy. Dietetycy zalecają ograniczenie spo-
życia tłustego mięsa i produktów mięsnych, a według eks-
pertów WHO/FAO zbilansowana dieta zapobiega rozwojowi 
chorób cywilizacyjnych.
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