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Mieso jest jednym z glownych zrodet dostarczajgcych orga-
nizmowi ludzkiemu ttuszczu. Zawartosé ttuszczu i jego skiad
chemiczny w miesie jest roznorodny i zalezny od wielu czyn-
nikow, ktore mozna podzieli¢ na genetyczne i sSrodowiskowe.
Istotnymi genetycznymi czynnikami wplywajqcymi na ilos¢
i skltad tkanki tuszczowej sq genotyp, wiek i ple¢ zwierze-
cia. Wsrod czynnikow srodowiskowych warto zwroci¢ uwa-
ge na roznorodny skiad podawanej zwierzeciu paszy, gdyz od
sktadu i sposobu jej podawania w duzej mierze zalezy ilos¢
i jakos¢ kwasow ttuszczowych w tuszczu zwierzecym. Tluszcz
zwierzecy mozna podzieli¢ na miedzymiesniowy, Srodmie-
Sniowy i Srodwiokienkowy. Najwazniejszym ze wzgledow
sensorycznych tuszczem miesa jest IMF, czyli thuszcz srod-
miesniowy. Mieso uwazane jest za zrodio nasyconych kwa-
sow tluszczowych, jednakze w ogolnej puli kwasow tuszczo-
wych w tkance tluszczowej kwasy nasycone stanowiq mniej
niz 50% ich ogolnej ilosci. Migso wieprzowe i drobiowe za-
wiera wiecej jednonienasyconych kwasow tuszczowych od
miesa wolowego. W tluszczu zwierzecym wystepujq takze
w niewielkich ilosciach NNKT-Niezbedne Nienasycone Kwa-
sy Tluszczowe oraz pewna ilos¢ CLA (skoniugowanego kwa-
su linolowego, glownie w miesie wotlowym). Kwasy nasycone
posiadajq wlasciwosci podwyzszania catkowitej ilosci chole-
sterolu i jego miazdzycorodnej frakcji lipoproteinowej LDL.
Mimo pewnych pozytywnych wilasciwosci cholesterolu jego
ztogi sq odkladane na wewnetrznych scianach naczyn krwio-
nosnych przez co mogq przyczyniac sie do arteriosklerozy.

WPROWADZENIE

Migso, nawet najbardziej chude, zawiera pewne iloSci
thuszczu. Jako$¢ oraz ilo§¢ tluszczu sg waznymi cze$ciami
sktadowymi ogdlnie pojmowanej jakosci migsa. W zalez-
nosci od miejsca wystgpowania tluszczu w migsie mozna
go podzieli¢ na thuszcz pozawldkienkowy i srodwidkienko-
wy. Ttuszcz pozawlokienkowy zlokalizowany jest w tkance
facznej — w jej elementach komorkowych przeksztatconych
w komorki thuszczowe, natomiast thuszcz $rédwldkienkowy
wystepuje wewnatrz widkien migsniowych [12].

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.

Przetluszczenie §rodmig$niowe i migdzymig$niowe na-
zywane marmurkowatoscia wystepuje zarowno w miesie
wieprzowym, jak i wotowym. Marmurkowato$¢ nadaje mie-
su wicksza krucho$¢ i soczysto$¢ za sprawa wickszego roz-
luznienia tkanki tacznej, spowodowanej rownomiernym roz-
mieszczeniem tluszczu w migéniu. Migso takie jest soczyste,
smaczne, nadaje si¢ do produkcji wedlin nietrwatych. Jed-
nak nadmierna marmurkowato$¢ moze ograniczaé lub cat-
kowicie eliminowaé przydatno$¢ przetworcza migsa. Obec-
nie marmurkowato$¢ u wickszo$ci wspolczesnych ras §win,
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zarowno w kraju, jak i w wielu panstwach europejskich,
ksztattuje si¢ na niskim poziomie. Ttuszcz $rédmigsniowy
jest jedynym tluszczem, ktorego pewna ilo§¢ w migsie Swin
jest pozadana i oczekiwana zaré6wno przez przemyst prze-
tworczy, jak i przez konsumentdw [8]. Wérdd badaczy nie ma
jednoznacznego pogladu co do optymalnego poziomu thusz-
czu $rédmigéniowego dla jakosci migsa. Dasiewicz i wsp.
[10] oraz Daszkiewicz 1 wsp. [11] podaja, ze optymalna za-
warto$¢ thuszczu sroédmigsniowego wynosi okoto 2-3% i za-
bezpiecza pozadang jako$¢ sensoryczng wieprzowiny. Mata
zawarto$¢ thuszczu §rodmigsniowego jest jedng z gtownych
przyczyn niskiej oceny smakowito$ci migsa oferowanego
w handlu migsa kulinarnego. Wspotczes$ni konsumenci pre-
ferujg chude migso kulinarne, sa oni bardziej zainteresowa-
ni redukcja thuszczu w tuszach i migsie zwierzat rzeznych niz
jego korzystng rolg w ksztattowaniu cech organoleptycznych
migsa. Jednak za zbyt niskg uznano zawarto$¢ thuszczu poni-
zej 0,5%. Wyzsza niz 3,5% zawarto$¢ thuszczu jest juz nie-
akceptowana z powodu widocznych ztogdéw ttuszezu [14].

Celem artykulu jest prezentacja charakterystyki
thuszezow zwierzecych i aspektéw zdrowotnych zwiaza-
nych z ich spozywaniem.

CHARTERYSTYKA
TLUSZCZOW ZWIERZECYCH

Pozytywny wplyw tluszczu $rodmigsniowego na ja-
ko$¢ wieprzowiny spowodowal, ze stat si¢ on kryterium kla-
syfikacyjnym migsa, m.in. w Kanadzie, Australii, Japonii
i USA. W Danii wprowadzono wymodg w ocenie tusz okre-
slajacy minimalng zawarto$¢ thuszczu w migéniu najdtuz-
szym na poziomie 1,5%, natomiast w Szwajcarii jego za-
warto$¢ jest uwzgledniana w indeksie selekcyjnym trzo-
dy chlewnej, a jego optymalny poziom wynosi 2,0-2,5%.
Zawartos$¢ thuszczu $rédmig$niowego w migsie wotowym
wzbudza duze dyskusje. Powinna ona ksztattowac¢ si¢ na po-
ziomie 2,5-4,5%, jednak w USA za minimalng ilo$¢ tego
sktadnika uwaza si¢ 3%, w Danii 1,7%, w Wielkiej Brytanii
2,1% [32, 10, 17, 14].

Jakos$¢ thuszczu obecnego w drobnym migsie przerobo-
wym jest zréoznicowana i czesto trudna do zdefiniowania.
Wedlug Barton-Gade [7] i Fischera [13] do najwazniejszych
kryteriow jakosci tluszczu zaliczy¢ nalezy barwe i konsy-
stencje. Thuszcze zwierzece wykazuja, stosownie do gatun-
ku zwierzat, pewne zréznicowanie zabarwienia wywotane
obecnoscia substancji towarzyszacych (gtéwnie karoteno-
idéw). Fizjologiczne wahania w zabarwieniu tluszczéw sa
wywotane wzgledami zywieniowymi, np. u bydta w okresie
pastwiskowym thuszcze surowe sg bardziej zotte (z uwagi na
wicksza koncentracj¢ karotenoidow).

Ilo$¢ i jako$¢ tluszczu w znacznym stopniu wplywa-
ja na jakos¢ technologiczng surowca (zdolno$¢ wigzania
wody wtlasnej, ilos¢ wycieku po obrobce termicznej) oraz
jakos$¢ sensoryczng produktu (teksture, soczystos¢, smako-
wito$¢). Zrdéznicowanie ilosci tych sktadnikow w surowcu
wyjsciowym przektada si¢ czesto na jako$¢ wyprodukowa-
nych z niego wyrobow. W dostepne;j literaturze jest niewie-
le informac;ji dotyczacych przydatnosci i/lub wymagan doty-
czacych zastosowania thuszczu do produkcji wyrobdéw mig-
snych. Fischer [13], Jankiewicz i Stowinski [22] oraz Hugo

i Roodt [20] wskazuja, ze wybierajac thuszcz do produkcji
produktow miesnych, nalezy zwracaé szczegolng uwage na
jego Swiezo$¢ 1 konsystencj¢. Nieodpowiednia, zbyt migk-
ka konsystencja moze powodowaé rozmywanie si¢ thuszczu
podczas procesu rozdrabniania (np. kutrowania), jak rowniez
moze przyczynia¢ si¢ do powstawania wycieku podczas pro-
cesow dojrzewania lub obrobki termicznej [18, 19, 15]. Wy-
tworzenie niektorych produktow, np. kietbas podsuszanych
i suchych, kietbas fermentowanych, wymaga zastosowania
specyficznego rodzaju tluszczu, tj. stoniny.

ASPEKTY ZDROWOTNE ZWIAZANE
Z SPOZYWANIEM TLUSZCZOW
ZWIERZECYCH

Thuszceze, nalezgc do podstawowych sktadnikéw pozy-
wienia, wywierajg gleboki wptyw na zdrowie cztowieka po-
przez dzialanie kwasow tluszczowych, steroli (cholesterol)
i witamin w nim rozpuszczalnych (A, E, D, K). Wplyw ten
jest bardzo zroéznicowany i zalezny od typu kwasow thusz-
czowych, ktore mozna podzieli¢ na nasycone (SFA), jedno-
nienasycone (MUFA) i wielonienasycone (PUFA). PUFA
mozna natomiast podzieli¢ na: n-6 i n-3 [30].

Zawartos¢ thuszczu w gtownej mierze wptywa na ener-
getycznos¢ (wartos¢ kaloryczna) migsa. Kaloryczno$¢ mig-
sa wieprzowego wynosi okoto 727 kJ/100 g, migsa wotowe-
go okoto 471 kJ/100 g, a migsa z kurczat okoto 525 kJ/100
g [5]. Zgodnie z zaleceniami dietetykow catkowite spozy-
cie thuszczoéw powinno stanowi¢ 15-30% dostarczanej orga-
nizmowi energii (En%), energia dostarczana z nasyconych
kwasow thuszczowych powinna wynosi¢ ponizej 10 En%
(a nawet 7 En%), energia z grupy n-6 wielonienasyconych
kwasow thuszczowych, czyli n-6 PUFA od 5 do 8 En%, ener-
gia z n-3 wielonienasyconych kwasow ttuszczowych (n-3
PUFA) od 1 do 2 En%. Kwasy tluszczowe o konfiguracji
trans powinny dostarcza¢ ponizej 1 En%. Ttuszcze pocho-
dzace z migsa sktadaja si¢ glownie z MUFA i SFA [31].

Nasycone kwasy thuszczowe (SFA) moga by¢ syntetyzo-
wane w organizmie zwierzat, nie sa wigc niezbednymi sktad-
nikami pozywienia i sa gtownie wykorzystywane jako zrédto
energii. Nadmierne spozycie kwasoéw thuszczowych nasyco-
nych zwigzane jest ze zwigkszeniem stopnia ryzyka wysta-
pienia chordb uktadu krazenia oraz zawatéw migsénia serco-
wego na podtozu miazdzycowym. Zawarto$¢ kwasow thusz-
czowych nasyconych w tluszczu zwierzat rzeznych nie prze-
kracza zwykle 50%, a w tluszczu drobiowym 34%. Kwasy
nasycone sg dobrze znane z ich wlasciwosci podwyzszania
catkowitej ilosci cholesterolu i jego miazdzycorodnej frak-
cji lipoproteinowej LDL (ang. low density lipoprotein, czy-
li lipoproteiny o matlej gestosci, tzw. ,,zty” cholesterol) we
krwi i1 zwickszaja jej krzepliwos¢. Dwoma innymi kwasa-
mi takze podwyzszajacymi jego ilo§¢ sg kwasy mirystyno-
wy 1 palmitynowy. Wspolnie stanowia okoto 40% kwasow
thuszczowych w migsie i produktach mlecznych. W migsie
kwas mirystynowy stanowi zazwyczaj okolo 3-6% catko-
witej ilosci kwasow tluszczowych, ale w produktach mlecz-
nych jego zawarto$¢ jest wyzsza i wynosi 10%. Zawarto$¢
kwasu palmitynowego, ktory wykazuje dziatanie hiperchole-
sterolemiczne w thuszczu wieprzowym i wotowym nie prze-
kracza zwykle 26%. Kwas stearynowy moze by¢ czgsciowo



102 POSTEPY TECHNIKI PRZETWORSTWA SPOZYWCZEGO 1/2016

przeksztalcany do oleinowego in vivo, lecz nie wykaza-
no jego wptywu na podwyzszanie poziomu cholesterolu we
krwi [4, 5, 31].

Jednonienasycone kwasy tluszczowe (MUFA) rowniez
moga by¢ syntetyzowane w organizmie zwierzat i sa wy-
korzystywane jako zrodto energii. Wykazuja one dzialanie
przeciwne do SFA, gdyz pozbawione sg niekorzystnych cech
zwigzanych z ich wptywem na lipoproteiny i krzepliwosé
krwi. Obnizaja one poziom LDL, chronigc zasoby HDL [4,
5, 31].

Wielonienasycone kwasy ttuszczowe (PUFA) nie sg wy-
twarzane przez organizm zwierzat, z powodu braku odpo-
wiednich ukladow enzymatycznych i musza by¢ dostarczo-
ne wraz z pozywieniem. Sposroéd wszystkich rodzajow kwa-
sOw nienasyconych swoiste biologiczne dziatanie wykazuja
glownie dwie rodziny: rodzina kwasu linolowego (n-6) oraz
alfa-linolenowego (n-3). Tworzg one pul¢ Niezbgdnych Nie-
nasyconych Kwaséw Thiszczowych (NNKT). W tkankach
zwierzat i cztowieka powstajg z nich dtugotancuchowe kwa-
sy thuszczowe 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). Petnig one role
strukturalng i wazng funkcj¢ w przemianach biochemicz-
nych organizmu cztowieka. W przemianach metabolicznych
kwasy linolowy i alfa-linolenowy konkurujg o te same enzy-
my. Nadmiar kwasu linolowego w pozywieniu hamuje syn-
tez¢ EPA i DHA, zwicksza za$§ synteze kwasu arachidono-
wego, co moze zaburzaé rownowagg procesow fizjologicz-
nych w organizmie cztowieka. Dziatlanie kwasow n-6 i n-3
w niektoérych mechanizmach jest przeciwstawne, stad waz-
ne jest zachowanie odpowiedniej proporcji w ich spozyciu.
Przyjmuje sie, ze stosunek n-6 do n-3 powinien by¢ mniejszy
od 4. Wartos$¢ stosunku n-6:n-3 jest takze czynnikiem ryzy-
ka w przypadku raka i choréb serca, szczegélnie w zwigzku
z wystepowaniem zakrzepow krwi prowadzacych do ataku
serca [30, 33]. NNKT sa materiatem do biosyntezy hormo-
néw — prostogladyn, leukotriendow, tromboskanéw. Hormony
te oddziatujg na poziom AMP (adenozyno-5’-monofosforan)
w komorkach, hamuja agregacje ptytek krwi, reguluja prze-
ptyw krwi, steruja kurczliwosciag migéni gtadkich w $cianach
naczyn krwiono$nych i w migéniu sercowym (W ten spo-
sob dziatajg na nasieniowody, jajowody i macice) odgrywaja
wazna rol¢ w procesie zaplodnienia, utrzymania ciazy i prze-
biegu porodu [16], dziataja antystresowo, zapobiegaja miaz-
dzycy, udarom moézgu, zapobiegaja nieprawidlowemu roz-
wojowi centralnego uktadu nerwowego, niedoborom retino-
lu u niemowlat i stanom zapalnym stawow. Okoto 0,5% ener-
gii powinno pochodzi¢ z kwasu linolenowego przy obecno-
$ci innych kwasow thuszczowych dlugotancuchowych z ro-
dziny n-3 (DHA oraz EPA). NNKT obnizajag poziom cho-
lesterolu w surowicy krwi, a efekt ten ma miejsce na dro-
dze stymulacji badZz hamowania aktywnosci reduktazy HMG
CoA w watrobie, ktora jest enzymem kontrolujacym syntezg
cholesterolu. SFA sg aktywatorami tego enzymu, a PUFA sa
jego inhibitorami [3, 25].

Istotnym, wielonienasyconym kwasem tluszczowym,
ze wzgledow oddzialywania na organizm czlowieka jest
sprzezony kwas linolowy (CLA). CLA posiada wlasciwo-
$ci prozdrowotne, przeciwdziata migdzy innymi rozwojo-
wi otylosci, chorobom uktadu krazenia (miazdzycy naczyn),

chronicznym stanom zapalnym i zmianom nowotworowym
(roznego rodzaju komorki rakowe-tumory sa inhibowane
przez CLA), a jego optymalne stezenie wynosi od 0,1 do 1%;
[1]. CLA jest tez czynnikiem stymulujacym odporno$¢ im-
munologiczng. Dziatania te zaobserwowano jednak przede
wszystkim w badaniach na zwierzgtach doswiadczalnych,
w mniejszym zakresie na ludziach. Dziatanie CLA przeciw-
ko otytosci polegato na tym, iz CLA ograniczat udziat tkan-
ki thuszczowej i zwigkszat udziat tkanki migSniowej u myszy
i szczurow laboratoryjnych, kurczat brojleréw, tucznikow
i ludzi. Jednak u ludzi jest to kwestia problematyczna, a wy-
nika to z relatywnie niskiego tempa przemiany podstawowej
w organizmie cztowieka. CLA, jako czynnik przeciwdzia-
tajacy miazdzycy, wptywal na obnizenie zawartosci trojgli-
cerydow w surowicy krwi 1 poziomu cholesterolu catkowi-
tego i jego frakcji LDL. Rozne izomery CLA mogg jednak
mie¢ rozny wptyw na organizm. Wyniki badan nad przeciw-
miazdzycowym oddziatywaniem CLA na organizm czlowie-
ka nie sa dostepne. Dziatanie przeciwnowotworowe przeja-
wia si¢ poprzez zahamowanie rozwoju indukowanych che-
micznie nowotwordw skory i przetyku, sutka, czerniaka zto-
sliwego 1 komorek raka jelita grubego. Dziatanie to nie zo-
stato do konca poznane i jest ono odnoszone do utleniajacych
wiasciwosci CLA, badz do zjawiska wbudowywania CLA
w fosfolipidowe btony komoérkowe i modyfikowanie ich
przepuszczalnosci [28].

Nienasycone kwasy tluszczowe moga ulega¢ izomery-
zacji. Izomery cis zostajg przeksztalcone w trans, ktore sa
nickorzystne dla zdrowia. Wedtug Janitza [21] kwasy thusz-
czowe trans mogg by¢ przenoszone z ustroju matki do pto-
du zwierzat i ludzi. S3 wbudowywane w triacyloglicerole,
a takze fosfolipidy bton komorkowych. Ich obecnos¢ w miej-
scu naturalnych kwaséw w formie cis jest powaznym zagro-
zeniem w przemianach metabolicznych. [zomery trans podno-
sza poziom frakcji cholesterolu LDL, podobnie jak nasycone
kwasy tluszczowe, a obnizaja poziom pozytecznej frakcji cho-
lesterolu HDL, przyczyniaja si¢ do powstawania nowotworow
poprzez zmiany w funkcjonowaniu bton komérkowych.

Istotnym zagadnieniem z punktu widzenia zdrowia jest
cholesterol. Klocek [24] podaje zaré6wno negatywne jak i po-
zytywne funkcje cholesterolu w organizmie zwierzgcym:

» stanowi sktadnik bton komérkowych (regulujacy ich
wlasciwosci fizyczne) oraz kompleksow lipoprote-
inowych krwi;

» jest prekursorem hormondw sterydowych;

» jest substratem do syntezy kwasow zotciowych oraz
prekursorem witaminy D, ktora reguluje gospodarke
wapniowo - fosforowg organizmu;

» tworzy kompleksy z saponinami chronigc erytrocyty
przed ich litycznym dziataniem;

» jego ztogi odktadane na wewngtrznych Scianach na-
czyn krwiono$nych sa przyczyna arteriosklerozy;

» jest glownym sktadnikiem kamieni zotciowych.

Cholesterol pokarmowy wplywa na stgzenie cholestero-
lu w surowicy, stad przyjeto, ze spozycie cholesterolu nie po-
winno by¢ wigksze niz 300 mg dziennie, a przez ludzi nale-
zacych do grupy duzego ryzyka choréb sercowo-naczynio-
wych 200 mg dziennie [9].
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Cholesterol moze ulega¢ utlenianiu. Powstajg wtedy pro-
dukty utleniania, czyli oksysterole, ktorych zidentyfikowano
ponad 100. Zwiazki te moga wywiera¢ w zywnosci odmien-
ne dziatanie, np. Sa-cholestan-3f,50,6p-triol wywiera silne
dzialanie miazdzycotworcze. Niektore formy oksysteroli ha-
muja rozwdj komorek, inne przyczyniaja si¢ do ich sthusz-
czania. Oksysterole powstaja w wyniku obrobki termicznej
migsa oraz produktow i przetworéw migsnych i ich przecho-
wywania w warunkach dostgpu tlenu (powietrza). W cza-
sie procesu termicznego inaktywowane s3 enzymy zmiata-
jace wolne rodniki tlenowe, zwigksza si¢ dostgpnos¢ jonow
zelaza, a dodatek soli dziata prooksydacyjnie. Wigksza ilo§¢
oksysteroli powstaje w produktach migsnych poddanych
procesom technologicznym niz w surowym migsie. Dotych-
czas nie ustalono dopuszczalnych poziomoéw tych zwigzkow
w artykutach spozywczych [5].

Zawartos¢ cholesterolu w tkance mig$niowej u poszcze-
g6lnych gatunkow waha si¢ od 60 do 70 mg /100 g, a w tkan-
ce thuszczowej wynosi powyzej 90 mg /100 g [2, 6]. Valsta
i wsp. [31] podaja natomiast szerszy zakres zawartosci cho-
lesterolu wynoszacy od 30 do 120 mg /100 g produktu, a na-
wet wiecej w podrobach. Migénie piersiowe kurczat zawiera-
ja okoto 50-60 mg /100 g cholesterolu, nieco wigcej stwier-
dza si¢ w mig$niach udowych okoto 70-80 mg /100g. Wyz-
sze ilosci cholesterolu zawiera skora (90-140 mg /100 g) oraz
watroba (350-700 mg /100 g). Zawarto$¢ cholesterolu w mie-
$niach duzych zwierzat rzeznych ksztattuje si¢ na podobnym
lub nawet nizszym poziomie. W migsie drobiowym odmig-
$nionym mechanicznie warto$¢ ta osigga poziom ok. 140 mg
/100 g [26, 23, 29]. Wieprzowy migsien najdtuzszy zawie-
ra okoto 30 mg /100 g cholesterolu, migsnie szynek (potblo-
niasty) 63 mg /100 g. W wotowym mig$niu najdtuzszym za-
warto$¢ cholesterolu wynosi okoto 48,5 mg /100 g [9]. Pisula
i Gwiazda [27] podaja, ze zawartos$¢ cholesterolu w thuszczu
wieprzowym jest znacznie wigksza niz w toju bydlgcym. Ba-
dania kliniczne dowiodly, iz obnizenie st¢zenia cholesterolu
w surowicy o 0,6 mmol /1 u me¢zczyzn w §rednim wieku spo-
woduje obnizenie o 25% ryzyka choroby wieficowej serca.

Zawarto$¢ tluszczu w migsie moze zosta¢ ograniczona
poprzez odpowiedni dobor ras do krzyzowek, modyfikowa-
nie sktadu paszy (lacznie z dodatkami probiotykéw i anty-
biotykow do paszy), az po interwencje w organizm zwierze-
cia (zastosowanie hormonow wzrostu, implantéw). Wymie-
nione techniki pozwalajg na indywidualng redukcj¢ thusz-
czu podskdrnego, migedzymig$niowego i okolonarzadowe-
go. Z zywieniowego punktu widzenia IMF jest najwazniej-
szy 1 nie da si¢ usuna¢ przed lub w czasie konsumpcji mig-
sa. Pozostate tkanki ttuszczowe moga by¢ usunigte z tuszy
lub zewngtrznych powierzchni migsni [9]. Natomiast zawar-
tos¢ thuszczu w przetworach moze zosta¢ zmniejszona po-
przez, np. wymiang czgsci thuszezu uzywanego do produkcji
kietbas na olej roslinny. Takze zastosowanie wielu dodatkoéw
funkcjonalnych w przetworstwie migsa takich jak wielofos-
forany, bialka sojowe, skrobie i inne hydrokoloidy umozli-
wilo ograniczenie wykorzystania surowcOw wysokotlusz-
czowych 1 wytwarzanie przetworow o akceptowalnej jakosci
w przystepnej cenie [27]. Dietetycy zalecaja jednak ograni-
czenie spozycia thustego migsa i produktow migsnych, a we-
dhug ekspertow WHO/FAOQ zbilansowana dieta zapobiega ta-
kim chorobom jak otyto$¢, cukrzyca 2 typu, rak czy choroby
uktadu krazenia [31].

PODSUMOWANIE

Zawartos¢ tluszczu i jego sktad chemiczny w migsie jest
réznorodny i uzalezniony zaré6wno od czynnikéw genetycz-
nych, jak i srodowiskowych. Ilo$¢ i jako$¢ thuszczu w znacz-
nym stopniu wpltywaja na jako$¢ technologiczng surowca
oraz jako$¢ sensoryczng produktu. Zréznicowanie ilosci tych
sktadnikéw w surowcu wyjsciowym przektada si¢ czesto na
jako$¢ wyprodukowanych z niego wyrobow. W przypadku
migsa kulinarnego najwazniejsza jest ilo§¢ i rozmieszcze-
nie thuszczu $rédmigéniowego, tzw. marmurkowatos¢. Opty-
malna jego zawarto$¢ powinna wynosi¢ okoto 2-3%, co za-
bezpiecza pozadang jako$¢ sensoryczng migsa. Thuszcze, na-
lezac do podstawowych sktadnikow pozywienia, wywiera-
ja gleboki wptyw na zdrowie czltowieka poprzez dzialanie
kwasow ttuszczowych, steroli (cholesterol) i witamin w nim
rozpuszczalnych. Zawarto$¢ thuszczu w migsie moze zostac
ograniczona poprzez odpowiedni dobdr ras, czy tez modyfi-
kowanie sktadu paszy. Dietetycy zalecaja ograniczenie spo-
zycia thustego migsa i produktow migsnych, a wedtug eks-
pertow WHO/FAO zbilansowana dieta zapobiega rozwojowi
chorob cywilizacyjnych.
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