102 POSTEPY TECHNIKI PRZETWORSTWA SPOZYWCZEGO 2/2011

Dr inz. Katarzyna SWIADER
Dr inz. Anna PIOTROWSKA

Dr hab. Bozena WASZKIEWICZ-ROBAK prof. nadzw.
Prof. dr hab. Franciszek SWIDERSKI
Dr inz. Joanna RACHTAN-JANICKA
Wydzial Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji, SGGW w Warszawie

MOZLIWOSCI UZYSKANIA MIESA | PRZETWOROW Z MIESA
WIEPRZOWEGO O PODWYZSZONEJ ZAWARTOSCI
PRZECIWUTLENIACZY®

Artykul przygotowano w ramach realizacji projektu badawczego ,,BIOZYWNOSC — innowacyjne, funkcjonalne produkty
pochodzenia zwierzecego” nr POIG.01.01.02-014-090/09 wspolfinansowanego przez Uni¢ Europejska ze Srodkéw Euro-
pejskiego Funduszu Rozwoju Regionalnego w ramach Programu Operacyjnego Innowacyjna Gospodarka 2007-2013.

W artykule przedstawiono mozliwosci pozyskiwania miesa i przetworow z miesa wieprzowego o podwyzszonej zawartosci prze-
ciwutleniaczy. Wykazano, ze wartos¢ odzywcza miesa wieprzowego moze by¢ skutecznie podniesiona poprzez suplementacje
diety zwierzqt w substancje o wlasciwosciach przeciwutleniajacych takie jak selen oraz witaminy A, C, E. Zastosowanie
w diecie zwierzqt substancji o charakterze przeciwutleniajqgcym zmniejsza zmiany oksydacyjne w miesie o podwyzszonym udzia-
le nienasyconych kwasow tluszczowych, a tym samym lepiej wplywa na jakos¢ sensorycznq i stabilnos¢ oksydacyjnq miesa

i jego przetworow.

Stowa kluczowe: wlasciwosci przeciwutleniajqce, witaminy,
selen, wieprzowina.

WSTEP

Migso zwierzat rzeznych cechuje si¢ wysoka jakoScia
zywieniowa ze wzgledu na zawarto$¢ biatka, fosforu i zelaza.
Jest istotnym zrédlem witamin z grupy B, a takze makro
i mikroelementow. Niektore witaminy takie jak A i B,, nie
wystepuja w zywnos$ci pochodzenia ros§linnego i moga by¢
pobierane wytacznie z produktéw pochodzenia zwierzgcego.
Niezwykle istotne jest rowniez pobieranie z migsa lepiej do-
stgpnego niz z roslin wapnia, cynku, magnezu i zelaza [10].
Nalezy jednak pamigta¢ ze migso jest takze zrodtem choleste-
rolu i thuszczow bogatych w nasycone kwasy tluszczowe.
Ponadto przetwory z migsa dostarczaja w catodziennej
diecie wysokich ilo$ci chlorku sodu. Zwiazek migdzy tymi
elementami i zwigkszonym ryzykiem choréb cywilizacyjnych
takich jak otylo$é, nowotwory, choroby uktadu krazenia,
nadci$nienie tgtnicze, choroba niedokrwienna serca jest do-
brze udokumentowany i sprawia, ze konsumenci sceptycz-
nie podchodza do zakupu migsa i jego przetwordw [2]. Przez
zroéznicowane i ukierunkowane w okreslonym celu zywienie
zwierzat mozna jednak uzyska¢ produkty pochodzenia
zwierzgcego o zmodyfikowanym skfadzie chemicznych, zwigk-
szonej wartosci odzywczej i sensorycznej. Scisle okreslone
dzialania modyfikujace zywienie zwierzat moga poprawic
wtasciwosci produktow zywnosciowych pochodzenia zwie-
rzecego. Mozna to osiagnaé na przyktad poprzez zmniej-
szenie zawartosci ttuszczu w migsie, zwigkszenie udziatu
dtugotancuchowych, wielonienasyconych kwasow ttuszczo-
wych w dawkach pokarmowych zwierzat lub podwyzszenie
w diecie zwierzat poziomow sktadnikow o whasciwosciach
przeciwutleniajacych [10].

Celem artykulu jest prezentacja mozliwosci pozyski-
wania migsa i przetwor6w z migsa wieprzowego o pod-
wyzszonej zawartosci przeciwutleniaczy.

KIERUNKI DZIALAN ZMIERZAJACE DO
POPRAWY WARTOSCI ODZYWCZEJ
MIESA

Odpowiedni sposéb zywienia zwierzat specjalnie do-
branymi $rodkami zywienia zwierzat moze mie¢ ogromny
wplyw na zwigkszenie warto$ci odzywczej 1 poprawe wia-
$ciwosci funkcjonalnych migsa i jego przetwordw.

Zwigkszenie warto$ci pokarmowej, zawartosci nutraceuty-
kow 1 wlasciwosci funkcjonalnych produktow zywnosciowych
pochodzenia zwierzgcego uzyska¢ mozna przez konkretne
dzialania zywieniowe. Zaliczy¢ mozemy do nich zmniejsze-
nie zawartosci thuszezu w migsie poprzez redukcje wartos$ci
energetycznej dawek pokarmowych zwierzat, wprowadzenie
wigkszej ilosci wtokna pokarmowego w diecie, stosowanie
takich dodatkow do paszy jak sprzgzone dieny kwasu linolo-
wego (CLA — ang. conjugated linoleic acids) czy karnityna.
Mozna to réwniez uzyskaé poprzez podwyzszenie w diecie
zwierzat poziomoéw witamin (wit. E, wit. B6, wit. B7), sktad-
nikdw mineralnych w tym selenu czy tez aminokwasow
takich jak metionina, wplywajacych na zmniejszenie zawar-
tosci thuszczu [1, 10].

Do kolejnych dzialan zywieniowych mozna zaliczy¢
obnizenie poziomu cholesterolu w produktach zwierzecych
przez zwigkszenie ilosci wiokna pokarmowego, CLA i wie-
lonienasyconych kwasow tluszczowych w dietach zwierzat.
Zwigkszenie poziomu syntezy CLA i jego ilo$ci w migsie
mozna uzyskaé przyktadowo poprzez stosowanie specy-
ficznych pasz z dodatkiem siemienia Inianego, owsa lub
trawy [10].
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Innym sposobem poprawy wartosci odzywczej migsa
jest zwigkszenie udzialu dlugolancuchowych, wieloniena-
syconych kwaséw tluszczowych w dawkach pokarmowych
zwierzat poprzez wprowadzenie do paszy olejow rybich Iub
thuszczow roslinnych bogatych w kwas linolenowy (n-3).
Zastosowanie wielonienasyconych kwasow thuszczowych
z grupy n-3 moze ogranicza¢ ich podatno$¢ na utlenianie,
prowadzace do powstania zwiazkow o niepozadanych cechach
sensorycznych, wpltywajacych jednoczesnie na znaczne skra-
canie trwatoSci migsa i jego przetworow, ktore zostaly w nie
wzbogacone. Istnieja jednak sposoby, ktore zwigkszaja ich
stabilno$¢ oksydacyjna. Dodatek antyoksydantow, takich jak
na przyktad a-tokoferol, zwigksza stabilno$¢ oksydacyjna
dtugotancuchowych wielonienasyconych kwasow ttuszczo-
wych i sprzyja ich akumulacji w migsie podnoszac jedno-
cze$nie warto$¢ odzywcza migsa [2].

WITAMINY JAKO NATURALNE
ANTYOKSYDANTY W MIESIE

Zréznicowane zywienie zwierzat polegajace na zwigk-
szeniu w paszach dla zwierzat iloSci naturalnych przeciwu-
tleniaczy to jest witamin A, E, C czy B-karotenu moze mie¢
podobnie jak w przypadku sktadnikow mineralnych, istotny
wpltyw na ich kumulacj¢ w migsie. Jest to istotne z punktu
widzenia technologii migsa, gdyz zastosowanie zwiazkow
o charakterze przeciwutleniaczy moze skutecznie ograniczac¢
procesy jelczenia oksydacyjnego w migsie i przetworach
migsnych. Jak podaje He$ 1 Korczak [7] autooksydacja lipi-
dow migsa jest wyjatkowo ztozonym procesem, co wynika
m.in. z duzej wrazliwosci produktéw utleniania na rozktad
i wchodzenie w reakcje z innymi sktadnikami migsa, bardzo
ztozonego wptywu katalizatorow i naturalnych przeciwu-
tleniaczy w migsie oraz fotoutleniania zachodzacego roéw-
nocze$nie z autooksydacja. Zmiany powstajace w lipidach
z udziatem tlenu sg wynikiem rodnikowej reakcji autook-
sydacyjnej. W wyniku utleniania lipidow migsa powstaje
wiele zwiazkow, ktore sa odpowiedzialne za powstawanie
zjetczalego, niepozadanego zapachu i smaku, nie akceptowa-
nego przez konsumentéw. Naleza do nich niskoczasteczkowe
substancje lotne, przede wszystkim kroétkotancuchowe aldehydy
oraz powstajace z nich wskutek utleniania kwasy. Nieza-
leznie od pogorszenia smaku i zapachu, utlenianie lipidow
migsa ma takze niekorzystny wptyw na jego barwe, teksture,
warto$¢ odzywcza i bezpieczenstwo zywnos$ciowe. Najistot-
niejszym sposobem zapobiegajacym autooksydacji lipidow
jest usuwanie ze $rodowiska czynnikéw powodujacych
utlenianie, a wigc przede wszystkim usuwanie tlenu, ogra-
niczanie natleniania $rodowiska, inaktywacja enzymow,
unikanie zanieczyszczen metalami oraz naswietlania. Tego
rodzaju aktywnos$¢ przeciwutleniajaca dziata prewencyjnie,
nie dopuszczajac do zmian wskutek braku czynnikéw nie-
zbe¢dnych do przebiegu reakcji. Procesy jetczenia oksydacyj-
nego w migsie i produktach migsnych moga by¢ skutecznie
kontrolowane i ograniczane wskutek zastosowania prze-
ciwutleniaczy. Zwiazki te moga by¢ stosowane pojedynczo
lub w postaci r6znych mieszanek i moga obejmowaé wiele
dodatkow, poczawszy od syntetycznych fenolowych przeciwu-
tleniaczy do sktadnikéw bedacych naturalnymi przeciwutlenia-
czami pochodzenia roslinnego. Naturalne przeciwutleniacze
1 synergenty wystepujace w migsie zwalniaja procesy utle-
niania lipidéw, szczeg6lnie migsa surowego. Wykazano, ze

w migéniach zawierajacych wigksze ilosci tokoferoli procesy
utleniania lipidow zachodza wolniej. Jednym z mozliwych
rozwiazan utrzymania dobrej jakosci i trwato$ci migsa jest
podawanie w mieszankach paszowych aktywnych form wi-
taminy E. Powoduje to wzrost zawartos$ci tokoferoli w tkan-
kach, w tym takze w mig$niach, a tym samym zmniejsze-
nie podatnosci lipidow migsa na procesy utleniania zaréwno
W migsie surowym, jak i w ogrzewanym oraz przechowywa-
nym w stanie schlodzonym. Podawanie paszy wzbogaconej
w tokoferole wywiera takze korzystny wplyw na wyniki
produkcyjne, jako$¢ otrzymanego miesa i jego warto§é
odzywcza.

W celu uzyskania wigkszej stabilno$ci ttuszczu i wartosci
odzywczej migsa niezbgdne jest w ostatnim okresie zywienia
$win wprowadzenie do mieszanek antyoksydantow, w tym
naturalnego przeciwutleniacza witaminy E, nawet w daw-
kach do 200-450 mg/kg paszy, a takze witaminy C. Na kazdy
1 gram wprowadzonych kwasow PUFA nalezy zwigkszy¢
dawke witaminy E o $rednio 0,5 mg. Wzbogacanie mieszanek
paszowych dla zwierzat monogastrycznych w witaming E
korzystnie oddziatywuje na produkcyjnos¢ i zdrowie zwierzat,
jednak powoduje znaczny wzrost kosztow. W praktycznym
zywieniu dawka 30-40 mg na 1 kg paszy uznawana jest za
optymalng ze wzgledéw zywieniowych i ekonomicznych [10].

Hoz i wsp. [9] w do$wiadczeniu przeprowadzonym na
salchichonie — hiszpanskiej surowej kietbasie dojrzewaja-
cej badali mozliwo$¢ wykorzystania migsa wieprzowego
wzbogaconego w wielonienasycone kwasy tluszczowe n-3
oraz w o-tokoferol. Wyniki oceny sensorycznej wykazaty
istotnie nizsza jako$¢ sensoryczna kietbas z migsa §win,
ktore otrzymywaly w diecie 3% oleju Inianego i 20 mg
octanu a-tokoferolu/kg diety. Niska jako$¢ sensoryczna tych
wyrobow zwiazana byta z wyczuwalnos$cia smaku jetkiego
i obcego. Kielbasy uzyskane z migsa $win suplementowa-
nych olejem Inianym i dziesigciokrotnie wyzsza iloscia
a-tokoferolu przez caty okres przechowywania cechowaty
si¢ wysoka jakoscia sensoryczna i stabilno$cia oksydacyjna.

SELEN JAKO NATURALNY
ANTYOKSYDANT W MIESIE

Selen jest jednym z pierwiastkow, ktory petni istotna rola
w zywieniu czltowieka i zwierzat i tym samym budzi duze
zainteresowanie wyst¢powaniem i funkcja w produktach
pochodzenia roslinnego i zwierzgcego. Jest on biopierwiast-
kiem o waznej funkcji fizjologicznej, przy czym rdznice
pomigdzy jego iloscia potrzebna a szkodliwa sa bardzo mate.
Rola fizjologiczna selenu zalezy nie tylko od stezenia, ale
rowniez od formy w jakiej wystepuje. Najlatwiej pobierane
sa seleniany oraz aminowe zwiazki selenu. Przyswajalnos¢
tego pierwiastka zalezy rowniez od indywidualnych wia-
Sciwos$ci organizmu. Ztozona rola selenu wiaze si¢ rowniez
z interakcjami w stosunku do innych pierwiastkow [13].
Selen ogranicza pobieranie metali §ladowych, a zwlaszcza
Mn, Zn, Cu, Cd, a wspoétdziatanie pomigdzy selenem a me-
talem zalezy migdzy innymi od stezenia zar6wno metalu, jak
i selenu w Srodowisku oraz od proporcji ilosciowych metali.
Obok efektu antagonistycznego moze wystgpowaé efekt
synergiczny. Selen moze rowniez zastgpowac siarke w nie-
ktorych procesach metabolicznych, wchodzac na jej pozycje
w aminokwasach, tworzy czgsto zwiazki z cysteina i metio-
ning [13].
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Niedobdr selenu obniza odporno$¢ immunologiczna,
sprzyja powstawaniu nadtlenkéw w blonach i uszkodze-
niu komérek, prowadzi do ostrej miokardiopatii (choroba
Keshan) i rozwoju niektérych nowotworow, zwigksza
czesto$¢ wystepowania miazdzycy naczyn, zawaléw serca
i nadci$nienia krwi. Zwigkszona podaz nieorganicznych
form selenu (selenianu lub seleninu) w diecie jest zasadni-
czym czynnikiem, ktory w zywych organizmach stymuluje
biosyntezg¢ Se-cysteiny (Se-Cys). Se-Cys jest sktadnikiem
m.in. 22 bialek eukariotéw (np. peroksydazy glutationowe;j
(GPx), 5’-dejodynazy jodotyroniny, reduktazy tioredoksyny).
Znaczna cze$¢é tych bialek peini zasadnicza rolg w elimino-
waniu reaktywnych zwiazkow, ktore przyczyniaja si¢ m.in.
do peroksydacji lipidow, np. enzym GPx katalizuje redukcje
nadtlenkéw fosfolipidow i bezposrednio hamuje peroksyda-
cje lipidow. Zawarto$¢ selenu w produktach zywnoscio-
wych pochodzenia zwierzecego jak i roslinnego w ciagu
ostatnich 20 lat zmniejszyla si¢ dwukrotnie. W ostatnich
latach struktura pobrania selenu ulegta zmianie, obecnie 37%
selenu (Se) pochodzi z migsa i jego przetworow, a 21 % ze
zb6z. W poréwnaniu do innych produktéow, migso i jego prze-
twory charakteryzuja si¢ stosunkowo wysoka zawartoscia
selenu i sa glownym zrodlem tego pierwiastka w krajowych
racjach pokarmowych. Zawarto$¢é selenu w miesie wie-
przowym jest dwukrotnie wyZsza niz w migsie wolowym.
Wiele danych literaturowych wskazuje na to, ze prawidlowa
zawarto$¢ selenu w diecie moze dziala¢ profilaktycznie w cho-
robach nowotworowych. Dlatego tez celowe jest wzbogacanie
zywno$ci w selen i inne mikroelementy szczegoélnie przy
zastosowaniu metod wprowadzania tych pierwiastkow
w tancuch pokarmowy. Suplementacja paszy jest metoda
bezpieczniejsza i korzystniejsza dla zdrowia konsumenta
szczegolnie z punktu widzenia profilaktyki ekologicznej, niz
suplementacja farmakologiczna [6].

Jakos$¢ sensoryczng migsa wieprzowego pozyskiwanego od
zwierzat zywionych pasza wzbogacana w roézne formy sele-
nu oraz wptyw tego dodatku na aktywno$¢ przeciutleniajaca,
a takze na jego zawarto$¢ w migsie badali Zhan i wsp. [15].
W badaniu uzyli 108 tucznikow (Duroc*Landrace*Yorkshire)
o $redniej masie 60 kg, ktore byly podzielone na trzy grupy.
Grupa kontrolna otrzymywala w paszy 0,045 mg selenu/kg
paszy. Grupy eksperymentalne byty karmione pasza z 0,3
mg selenu/kg paszy w formie selenianu sodu lub selenome-
tioniny. Dodatek obu form selenu do paszy spowodowat jego
wzrost w mig$niach zwierzat, watrobie, trzustce i nerkach
(nieco wyzszy byl wzrost w przypadku form selenometioniny).
Stwierdzono, ze w poréwnaniu do selenianu sody, selenome-
tionina jest lepszym zrédlem selenu w tkankach oraz lepszym
wzmacniaczem wilasciwosci przeciutleniajacych oraz ze ma
wigkszy wplyw na stabilizacje barwy migsa wieprzowego
ijednoczesnie obnizenie ilosci wycieku z migsa wieprzowego.

W badaniach przeprowadzonych przez Svedaite i wsp.
[14] okreslono wptyw dodatku preparatu antyoksydacyjnego
zawierajacego selen i witaming E (odpowiednio 0,1 mg i 20
mg kg ! mieszanki) na wzrost tucznikdéw i akumulacjg selenu
w ich organizmie oraz wlasciwosci fizykochemiczne migsa.
Tuczniki w grupie eksperymentalnej, otrzymujacej dodatek
preparatu antyoksydacyjnego, rosty szybciej niz w grupie
kontrolnej. Barwa migsa pochodzaca od tusz eksperymental-
nych byla jasniejsza co mogto by¢ tez zwiazane z wyzszym
poziomem suchej masy w stosunku do migsa z tusz kon-
trolnych, dodatkowo migso z tusz eksperymentalnych byto

bardziej kruche od kontrolnego. Zastosowanie dodatku selenu
i witaminy E do mieszanek paszowych nie miato jednak
istotnego wplywu na pobranie paszy, wzrost i wskazniki
jakos$ci migsa. Natomiast analiza krwi wykazata wyzsza
akumulacj¢ selenu w organizmie tucznikow eksperymental-
nych w stosunku do kontrolnych.

Wplyw diety wzbogaconej w sprzezone dieny kwasu li-
nolowego, selen i witaming E na sklad migsa wieprzowego
oceniali rowniez Morel i wsp. [12]. Swinie otrzymujace diete
doswiadczalna rosty szybciej niz kontrolne we wszystkich
okresach tuczu oraz uzyskaly mas¢ ubojowa o 3 dni wcze-
$niej. Suplementacja diety w selen zwigkszyta zawartosé
ttuszczu $§rodmigsniowego w M. longissimus dorsi $win
doswiadczalnych w stosunku do kontrolnych. Migso z tucz-
nikow kontrolnych zawierato bardzo male ilosci selenu
(nie byly wykrywane), podczas gdy w migéniach longissimus
dorsi z tucznikéw, ktore byly suplementowane w selen za-
warto$¢ selenu wynosita 0,18 pg .g . Ustalono, ze wartosé¢
odzywcza migsa wieprzowego moze by¢ skutecznie wzbo-
gacana poprzez jednoczesng suplementacje¢ diety w CLA,
witaming E i selen.

Wydaje si¢ rowniez bardzo celowe podnoszenie poziomu
zawartosci w migsie innych sktadnikéw mineralnych, a szcze-
golnie takich jak Zn, Fe, Cu i Mn.

MOZLIWOSCI PODNIESIENIA
ZAWARTOSCI SKLADNIKOW
MINERALNYCH W MIESIE

Zwigkszenie ilosci jodu, selenu, cynku i Zelaza oraz
innych sktadnikéw mineralnych w diecie zwierzat, moze
rowniez wptynaé¢ na zwigkszenie wiasciwosci funkcjonal-
nych migsa z nich pozyskiwanego i jego przetwordw, zwicgk-
szajac tym samym ich warto$¢ odzywcza. Intensyfikacja
produkeji zwierzecej wynikajaca ze wzrostu zapotrzebowania
na biatko zwierzece sprawia, ze pasze ktorymi skarmiane
sa zwierzeta powinny w petni pokrywac ich potrzeby w za-
kresie sktadnikow pokarmowych i mineralnych. Stosowane
W zywieniu zwierzat pasze roslinne zawieraja prawie wszystkie
niezbedne do zycia pierwiastki, przy czym wigkszo$¢ z nich
w zaleznosci od gatunku rosliny, nawozenia, fazy wegetacji,
sposobu zbioru, przechowywania i konserwowania wystepu-
je w niewtasciwych dla zwierzat iloSciach a takze w formie
zwiazkoéw chemicznych o r6znym stopniu przyswajania przez
organizm. Powszechnie za niezbgdne w zywieniu zwierzat
uznaje si¢ takie mikroelementy jak zelazo (Fe), cynk (Zn),
miedZ (Cu), mangan (Mn), kobalt (Co), jod (J) i selen (Se),
ktoére w organizmach zywych spetniaja bardzo wazna role.
Ich gtéwna funkcja biochemiczna jest aktywacja licznych
enzymow odpowiedzialnych za metabolizm komorki. Be-
dac aktywatorami lub elementami strukturalnymi enzymow
warunkuja prawidtowy przebieg metabolizmu biatek, weglo-
wodandw, ttuszczoéw, kwaséw nukleinowych [11]. Zdolno$¢
organizmu do przemiany sktadnikéw mineralnych do form
organicznych, biologicznie aktywnych determinuje stopien ich
wykorzystania. Miara efektywnos$ci tego procesu jest tzw.
biodostgpnos¢ pierwiastka, czyli ilos¢ skfadnika mineralnego,
ktéra zostala wchtonigta i bierze udzial w przemianach
metabolicznych ustroju i tworzeniu rezerw. Biodostepnosé
zalezy od czynnikéw zwiazanych z organizmem, takich
jak: genotyp, wiek, pteé, stan fizjologiczny, adaptacja, stan
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odzywienia, stres, choroby oraz czynnikéw zwiazanych
z pozywieniem, czyli iloSci i rodzaju pierwiastka, zwiazku
chemicznego w jakim wystgpuje, stopnia utlenienia i roz-
puszczalnosci, a takze od obecnos$ci jonow konkurencyjnych
oraz substancji ulatwiajacych lub utrudniajacych wchlania-
nie [11]. Organiczne formy mikroelementéw odznaczajq sig
wyzsza stabilno$cia w przewodzie pokarmowym zwierzat.
Ligand organiczny chroni metal przed antagonistycznymi
oddziatywaniami z innymi sktadnikami mineralnymi obec-
nymi w paszy, a takze przed zmianami pH w poszczeg6lnych
odcinkach przewodu pokarmowego. Biodostgpnos¢ pierwiast-
kéw z organicznych form mikroelementow jest wyzsza.
Wynika ona z wigkszej rozpuszczalnosci tych zwiazkéw
w $rodowisku przewodu pokarmowego, w ktérym nastgpuje
homogeniczne rozproszenie zwiazku i zwigkszenie jego
absorpcji w jelicie (Kinal, 2009).

Fuchs i wsp. [3] badali wptyw poziomu i zrédla cynku
(Zn), zelaza (Fe), manganu (Mn) i miedzi (Cu) w diecie na
wskazniki produkcyjne, biochemiczne i fizjologiczne u loch
karmiacych i ich potomstwa. Lochom pro$nym i karmigcym
podawano do paszy mineralne i organiczne zwiazki Cu, Zn,
Mn, i Fe. Organicznymi postaciami tych metali byty chelaty
aminokwasowe i glicynowe. Kontrol¢ stanowity zwierzgta
otrzymujace te zwiazki w mineralnej postaci. Metale w po-
staci chelatéw podawano na nizszych poziomach niz formy
mineralne, zaktadajac, ze beda one lepiej wykorzystywane.
Podawanie lochom pro$nym i karmigcym chelatow amino-
kwasowych i glicynowych podnosilo masy urodzeniowe
prosiat, zwigkszato pobranie paszy podczas laktacji, co byto
przyczyna wyzszej mlecznos$ci i w nastgpstwie wyzszych
mas odsadzeniowych prosiat. Autorzy Ci [4] w badaniach
dotyczacych zywienia tucznikdw mieszankami tresciwy-
mi z udzialem mineralnych i organicznych form mikroele-
mentéw Cu, Zn, Mn oraz Fe wykazali réwniez, ze tuczniki
zywione formami organicznymi badanych metali wykazy-
waly wyzsze tempo wzrostu, lepsze wykorzystanie paszy
i wyzsza migsno$¢ niz grupa kontrolna otrzymujaca
nieorganiczne formy tych metali. Najkorzystniejsze wyniki
uzyskano, zywiac tuczniki dietami z dodatkiem chelatow
glicynowych. Fuchs i wsp. [5] kontynuowali badania odchowu
prosiat po odsadzeniu przy wykorzystaniu diet zawierajacych
mineralne i organiczne zrodla mikroelementow Cu, Zn, Mn
oraz Fe. U prosiat otrzymujacych organiczne formy mikro-
elementow zaobserwowano wyzsze tempo wzrostu i lepsze
wykorzystanie paszy. W watrobach zwierzat kontrolnych
odnotowano wigksze odktadanie miedzi i cynku.

PODSUMOWANIE

Sposdb zywienia zwierzat specjalnie dobranymi dodat-
kami do pasz wywiera duzy wplyw na warto$¢ odzywcza
migsa oraz jego jako$¢ sensoryczna. Zywienie zwierzat
paszami wzbogaconymi w substancje o wlasciwosciach
przeciwutleniajacych takimi jak selen czy witaminy A, C, E
wptywa na ich wyzsza kumulacj¢ w migsie. Zastosowanie
zwiazkoéw o wlasciwosciach przeciwutleniajacych moze
skutecznie ogranicza¢ procesy jelczenia oksydacyjnego
w migsie i produktach migsnych, jak rowniez wptywac na
warto$¢ odzywcza, wlasciwosci funkcjonalne i jakos$¢ sen-
soryczng migsa wieprzowego i pozyskiwanych z niego prze-
tworow.

(1]

[5]

[6]

[7]

(8]

[10]
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THE POSSIBILITY OF OBTAINING PORK
MEAT AND PORK MEAT PRODUCTS WITH
INCREASED ANTIOXIDANTS LEVEL

SUMMARY

The possibilities of obtaining pork meat and pork meat
products with increased antioxidants level were presented. It
was shown that the nutritional value of pork can be effectively
raised by supplementing the diet of animals in substances
with antioxidant properties such as selenium and vitamins
A, C, E. The use of an antioxidant substances in the animal
diet reduce oxidative changes in meat with a higher share
of unsaturated fatty acids and therefore have a better effect
on sensory quality and oxidative stability of meat and meat
products.



