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Zqworlośc wielonienosyconych kwosów lłuszczowych w zoposowei lkonce
lłuszczowei koni

Zakład Technolog MięSa i odzenia Zu,iel.Zęcego
Inst},tutu żywienia Zlowieka ologii ży$,ności AR-T,

Summary

1'he content of polyunsaturated fatty acids in adi-
pose tissue of horses

The content of pclyunsaturated fatty acids was deter-
rnined in the periren and mane fat from carcasse§ of horses
of various grade (I, II and III grade). It was found that
the cortent of fat in the tissues examined is related to
qualitative classification of carcasses; lower fat content is
found in carcasses of lower gracles. Moreover, fat from
carcasse§ <rf lower grades contains lower amounts of poly-
saturated fatty acids due to a lower content of Iinoleic
acid. It was also found that horse fat has a higher con-
centration of polyunsatrrrated fatty acids than that of other
slaughter animal.

Tnf ormac je dotyczące zapasowych tkanek tłuszczo-
lvych koni w.-kazują, że za ich cechę charakterystycz-
ną uważa się wysoką zar,vartość wielonienasyconych
kwasów tłuszczowych. Między innymi Anasyna (1)
stulierdziła, że tłuszcz wytopiony z końskiej tkanki
tłuszczowej okołcnerkowej, z uwagi na dużą zawartość
krvasów rłrielonienas}con5lgb. zna jdu je się na pograni-
czu tłuszczów rośJ,innych i zwierzęcych. Według Lingka
(1) tłuszcz w zależności od miejsca pochodzenia za-
'wiera od 6,60/o 46 9,5o7o kwasu linolenowego oraz od
20,90/o do 25,50/c, kwasu linolowego. Z kolet Robb (8)
strvierdza, że w składzie kwasów tłuszczo,"vych tłusz-
czu końskiego szczegóInie znacząca jest obecność kwa-
su linolenowego. Bowland (2) nazywa tłuszcz koński
tłuszczem unikalnym pod względem składu kwasów
tłuszczowych podając, ze zawiera on około 100/o P*".rl
linolenowego i około 60/o Pq7".rl linolowego. Także ba-
dania Franzke (4) wykazałv, że ilcść kwasu ]ino]owe-
go w tym tłuszczu waha się w granicach ż,50lo-B3illoi
i jest niższa od ilości kwasu linolenowego określonej
na 11,20lc-|$,.tolo.

Celem badań było określenie zawartości kwasów
lvielonienasyconych w tkance tłuszczowej końskiej w
zależności od klasy jakościowej tusz.

Materiał i metody
Podstawowym surow3em do bada1l były tkanki tłuszczowe

podskórna - grzywowa i wewnętrzna -okcłonerkowa,uzyskane z tusz końskich zakwalifikowanvch do jednej
z ttzech ltlas jakościowych. Wymienione tkanki pozyski-
wano w czasie rozbiorlr półtusz, stosl;jąc zasadę, że w każ-
dej klasie od poszczególnych koni pobierano po około 0,5 kq
ze środkowej części płata lłuszczowego grzywy otaz tkanki
tłuszczowej okołonerkowej. Po rozdrobnieniu tkanek po-
bierano z nich próby do oznaczenia ogólnej zawartości tłusz-
czu metodą Soxhleta (9). Pozostały surowiec topiono metodą
suchą w naczyniu otwartym w warunkach laboratoryjnych.

Po zakończeniu wytopu i zdekantowaniu klarowneqo tłusz-
czu wykonano analizę składu kwasów tłuszczowych tech-
niką chromatografii gazowej. Metylację kwasów tłuszczo-
wych prowadzono według Peiskera (?), Analizę estrów me-
tylowych przeprowadzono przy użyciu chromatografu ga-
zowego firmy PYE-Unicam 104 z detektorem omieniowo-
- jonizu jącym PID. Rozdział przeprowadzono cyklu izo-
termicznym w następujących warunkach: kolumna szklana

długości 2,1 m o średnicy wewnętrznej 4 mm, wypełnienie
10[/o NDGA ł 20lo H3PO. na Varaporcie 30i 100/120 mesh,
temperatura detektora 523oK, odparowywacza 498aK, gaz
nośny - argon, przepływ 60 cmSimin, Skład kwasów tłusz-
czowych ustalono w procentach wagowych na podstawie
pomiaru powierzchni pików poszczególnych kw-asów. Wy-
niki przeanalizowano statystJlcznie testem Duncana według
metod podanych przez Bożyka i Rudzkiego (3).

Wyniki i omólvienie

Przeprowadzając analizę składu podstawowego koń-
skich tkanek tłuszczowych pochodzących z tusz za-
kwalifikowanych do trzeclt klas jakościowych stwier-
dzonc, że różnią się one między innymi zawartośclą
tłuszczu (tab. 1), Największy udział tego składnika cha-
rakteryzował okołonerkową tkankę tłuszczową pocho-
dzącą z tusz klasy I - 93,00/0. Niższą jego ilość ozna_
czono w tkance z tusz klasy II - B9,J0/0, a w próbach
z tusz klasy III odnotowano już tylko Bl,ż0lo t|g37ę711.
Podobną zależność u.stalono dla tkanki grzywowej.
Zarvartość tłuszczu w tej tkance systematycznie ma-
]ała wraz z obniżaniem się klasy tuszy, poczynając od
84,10/o 1y tkance z tusz klasy I, poprzez B0,10/o Ęlgsy 11

do 74,\0l,: klasy III. Tak więc zawartość tłuszczu w obu
analizowanych tkankach tłuszczowych była ściśle uza-
lezniona od klasy tuszy. Tusze o nizsze j kJ,asie jako-
ściowej, charakteryzujące się również mnie jszvm
otłuszczeniem, dostarczały tkanek tłuszczowych o
mniejszej zawartości iłuszczu.

W następst,uvie stwierdzonych rożnic w ogolnej za-
wartości tłuszczu wykonano analizę zawartości niena-
syconych kwasór,v tłuszczowych, zachowu jąc podział
materiałr_t analitycznego na grupy podporządkowane
klasom jakościor,vym tusz (tab. 2). Charakterystyka
składu kwasów tłuszczowych wykazała, że tłuszcz koń-
ski zarówno ckołonerkowy, jak i grzywowy cechuie
ilościowa przewaga kwasów nienasyconych nad nasy-
conymi, Zależność ta była zachowana dla wszystkich
baianych prób. Jednocześnie stwierdzono wysrępo\va-
nie istotnych różnic w zawartości kwasów nienasyco-
nych pomiędzy tŁuszczem pochodzącym z tusz poszcze-
golnych klas. Na jwyzszą ogólną zaw-artością kwasótv
nienasyconych charakteryzowały się tłuszcze okołoner-
kowy i glzywowy uzyskane z ttlsz kJ,asy I, niższą tusz
klasy II i na jnizszą tusz klasy III. Ogolna zawartośó

Tab. 1, Zawartość lłuszczu (o/o) w tkankach tłuszczowych
koni w za]eżności od klasy jakościowej tusz (n: 19; x; V)

Tłuszcz l-# r I II l llt
Okołonerkowy

objaśnienie: a, b - śIednie oznaczone Tóżnymi litelami lóżnią Się
istotnieprzyp(0,01
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Tab. 2. Zawartość wybranych kwasów tłuszczowych (D/o) w tłuszczu koni w zależności od klasy jakościowej tusz (n: 18;
V)

Kwasy tłuszczowe Tłuszcz okołonerkowyl,, l

Tłuszcz grzywowy

l,rlIII III

Palmitoleinowy Cro : r

Oleinowy Cre, r

7,29
9,7+

35,41A
7,79

7,67
22,5?
33,09B

6,29

7,44
25,14
33,01B
8,53

41,89B
8,29

9,2|
76,72
32,63
12,00

43,13
7,24

8,71
l4,92
33,92
12,79

9,70
17,31
33,45
7,I2

Suma jednonienasyc. 43,73A
6,40

42,02B
4,87

43,93
6,53

44,96
10,88

Linolowy Crt , z

Linolenowy Clg.3

Suma wielonienasyc.

1 1,17"e
16,83
4,90

36,77

9,47bB
25,84
6,00

36,66

7,2IC
28,85
4,76

38,80

13,40A
20,95

5,36
54,48

11,198
25,20
6,18

9,96B
25,90
4,51

49,22

I4,47B
23,68

59,43b
7,47

Suma nienasyc.

l ,o.ozo
I rs,so

15,47A
19,46

I T;33" | ,T,1:," l ,3;33, | ,i,8i" 
I

1 1,97B
15,59

18,76A 17,37A
20,84

61,30ab
5,90

objaśnienia: a, b - średnie oznaczone Tóżnymi litelami fóżnią się istotnie przy p <0,05, A, B, c - różnice jak wyżejprzyn{o,or.

tłuszczowych (0/o)

koni (n: 18; x; V)
kwasów nienasyconych w tłuszczu okołonerkowym
1ł,ynosiła w zależności od klasy jakościowej tusz od
59,BOD/o do 53,860/o, natomiast w tłuszczu grzywowym
oC 61,B90/o do 59,430/o.

Podobną zależność stwierdzono i dla kwasów wielo-
nienasyconych. Ilość kwasów wielonienasyconych w
tłuszczu okołonerkowym obniżała się od 16,070/o rry

tłuszczu z tusz klasy I poprzez l5,470lo klasy II do
1I,97'Dlo klasy III. W tłuszczu grzywowym ilość kwa-
sów wielonienasyconych wynosiła odpowiednio l8,760lo,
l7,370l0, oraz l4,470lo,. Na sumę tę składał się procento-
wy udział dwóch kwasów: linolowego i linolenowego,
pIzy czym ustalono, że we wszystkich próbach zawat-
tość kwasu linolowego była zawsze wyższa od zawar-
tości kwasu linolenowego.

Z kolei zwlązek pomiędzy klasą tuszy a zawartością
obu wymienionych kwasów tłuszczowych był różny.
Kwas linolowy w tłuszczu okołonerkowym pochodzą-
cyllr z tusz klasy I stanowił II,170lo. W tłuszczu uzy-
skanym z tkanek tusz klasy II jego ilość wynosiła

linolowego obniżała się od I do III klasy tusz i wyno-
siła odpowiednio 13,400lo,, II,79nlo,i 9,960/0. Podobnej za-
]eżności nie odnotowano natomiast dla kwasu linole-
nowego. Ilośc tego kwasu w obu tłuszczach zmieniała
się nieregularnie, stanowiąc 4,900lo, 6,000/o, i 4,760/o, y7
tłuszczu okołonerkowyrt z tusz klasy I, II i III oraz
odpowiednio 5,360/o, 6,180/o, i 4,510/o, q7 tłuszczu grzywo-
wym. Rożnice w poziomie kwasu linolenowego pomię-
dzy obiema grupami tłuszczów nie były statystycznie
istotne, a wysokie współczynniki zmienności mogą
wskazywać na duży wpływ cech osobniczych (przede
wszystkim żywienia) na poziom tego kwasu w tłuszczu
końskim. Tak więc przedstawione wyniki wskazują, że
tłuszcz koński wytopiony z tkanek tłuszczowych tusz
różnych klas jakościowycb, różni się sumą kwasów
wielonienasyconych, lecz system atyczne obniżanie ich
łącznej zawartości w miarę pogarszania klasy tusz wy-
nika ze zmian zawartości kwasu linolowego.

Na uwagę zasługuje również porównanie przeciętnej
(z pominięciem klas tusz) zawartości kwasów niena-
syconych w lłuszczu okołonerkowym i, grzywowym
(tab. 3). Wyniki wskazują, że zatówno suma kwasów
nienasyconych, jak l łączna zawartość kwasów wielo-

Tab. 3. Zawartość wybranych kwasów
w tłuszczu grzywowym i okołonerkowym

Kwasy tłuszczowe
l Tłuszcz
I okolonerkowy I grzywowy

(IJII ] III) l (r+IIl III)

Palmitoleinowy Clo: l

Oleinowy Clg .l

9,27
16,72
33,33
10.86

Suma kwasów | łz.ss" l oo.oro
jednonienasyconych|7,05|8,25

7,47
18,20
33,84

8,29

Linolowy Clg.2

Linolenowy C16 .3

o 
'oa

28,74
5,23

38,43

1 1,52b
25,15
5,35

51.96

suma kwasów
wi el o niena s yconyc h

14,52a
,.) .)ą

16,87b
23,I4

suma kwasów
nienasyconych

57,0 5a
nra

objaśnj.enie: a, b - śIednie oznaczone Tóżnymi 1itefami lóżnlą
Się islotnie pTZy p < 0.0].

nienasyconych była istotnie wyższa w tłuszczu grzy-
wowym. Kwasy nienasycone w tłuszczu grzywowym
stanowiły 60,8?0/o, kwasy wielonienasycone 16,87o/6r, il&-
tomiast w tłuszczu okołonerkowym kwasy nienasyco-
ne stanowiły 57,050/o, a kwasy wielonienasycone 14,520/0

sumy wszystkich kwasów tłuszczowych. Również śred-
nia zawariość kwasu linolowego wynosząca w tłuszczu
okołonerkowym 9,290/o była istotnie niższa od jego
zawartości w tłuszezu grzy\Mowym II,52al0). Poziom
kwasu linolenowego w obu rodzajach tłuszczu był na-
tomiast wyró,wnany i mieścił się w granicach od 5,230/o
do 5,350io.

Pomimo wymienionych róznic oba rodzaje tłuszczu
końskiego mozna zalriczyć do tłuszczów zwierzęcych
bardzo bogatych w wielonienasycone kwasy tłuszczo-
we. Z uwagi na zawartość kwasu linolowego tłuszcz
ten może być porównywany z tłuszczem niektórych
gatunków drobiu. Szczególnego natomiast podkreśIe-
nia wymaga zawartość w tłuszczu końskim kwasu lino-
lenowego. Pod tym względem trudno znależć jego
odpowiednik wśród tłuszczów otrzymanych od innych
gatunków zwierząt rzeżnycŁt i drobiu (6).

60,B7b
6,13



Wnioski

1. Zarvartość tłuszczu r,v koliskich zapasolvych tkan-
kach tłuszczorvych grzyrvorł,ej i okołonerkolvej jest

zr.viązana z klasą jakościor,vą tusz; im jest ona niższa,
tym tkanki zarvierają irrniej 'iłuszczu.

2. TŁuszcz koński pochodzący z tkanki grzywowej
i okolonerkorł,ej jest tłuszczeri o znacznte lvyższej -

CZowyCh.
3. Tłlszcz koński uzyskany z tusz nizszych klas

cechu je mnie jsza za\\/aIt3ść lvielonienasyconych kr,va-

sorł, 'tłuszczow)Ich, r,r,ynika jąca z mnie jszego udziału
kltasu linolorvego.
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KRYS,IYNA KREYSER, TWONA KRoKo\\rA
l\iars:a.**c il-usa

H5lgieia, jedna z córck Askicpiosa, grcckiego boga lel-

kalzy zr.";anego r.v Rzymie Eskulapeirr, była uosobie-
tliem zdrorł,ia. Imię lTygiei odnajduiemy w stosowanym
r,,-spółczcśnic okrcśleniu - higicna, W cncyklopedycz-
n5,m ujęci1-l tego słowa jcst to dział nauki badającej
rvpływ środowiska na zdrowie istot żywych, a w szczc-
gólności na stan zdrowotny czlow-icka- W praktyce, hi-

,.v cclu jcgo ochrony. Dotyczy to głównic higieny ży-
,,,vienia poprzez spożywanie odpowicdnich produktów
żyr,vnościolvych, jak rór,vnież sposobu ich przygotowania
i przcchowyrvania, Higiena ma również zastosowanie
ry rł,ielu innych ciziedzinach naszego życia jako higicna
psychiczna, osobieta, pracy, szko]na itp. Innymi słowy -higiena oznacza po prostu czystość. Przedmiotem na-
szych rozważań natomiast jest higicna żyrł,ności pocho-
dzenia zrł,ierzęccgo.

Już sam fakt, że mitologia starożytna darzy nas po-
stacią Hygiei wskazje na to, że pojęcic higieny ukształ-
towało się rstosunkowo wcześnie w świadomości ludow
starożytnych Zapewnc nie zdawali sobie z tego sprawy
-v takim stopniu, jak my dziś czynimy, z uwagi na
"io. żc natura nie skażona jeszcze tak daleko ingerencją
człowicka jak obecnie, pozwalała spoż;,wać dostarczane
produkty bez obawy ich szkodliwości dla zdrowia. Jed-
nak takic stwierdzenie byłoby pewnym uproszczeniem.

Dowodem tego są przekazy piśmicnniczc autorów sta-
rożytnych, gdzie wśród opisów lskromnych posiłków
ludu, czy też wspaniałycbL uczt bogaczy, można wyślc-
dzić wzmlanki, które niewątpliwie 1eżą u podstaw po-
jęcia higieny oraz zorientować si,ę, jakic produkty po-
chodzenia zwierzęcego trafiały na greckie i rzymskie
stoly. Były to ryb5,, mięso zwierząt łownych i niektórych
hodowlanyclt oraz ptactwo, drób, a także produkty po-
chodzenia zwierzęcego takic, jak: mleko, scry, ja ja
i miód.

Noniusz Marcellus, leksykograf rzymski z IV w. w
dzic]e ,,De compendiosa doctrina" (Kompendium wiedzy
u, 20 księgach) zachowanej do narszych czasów (z wy-
jątkiem ks. XVI) umieszcza hasła dotyczące różnycll
dziedzi.n ułożone alfabetycznie. Pod hasłem potrawy, po-
rvolując się na Warrona podaje, że Rzyrnianie zastawiali

F,{igieno przygołowanio i konserwowonio produktów spożywczych

pochodzenio zwierzęcego w przekozoch outorów storozyłnych

sicci na ryby i nie pozostawiaii ostr5lg w ich muszlac]-l

t małŻY 
bnv - },orurn.Ittż oC III wieku, Rzym posiadał targ ry-- ,

sprowadzan e z rzek dalekich prowincj zapervnic
rybom i małżom maksymalnie dlugą śc i, prz1,-

datność do spoż5,6|ą przecho,;"ywano spcc jalnie
przygotowanych sadzawkach, piscinae. Pomieszczeni,a

1o w pobliżu] mocno osoloną; dla r rzecznych nato-
miast wodą słodką w miarę możi ości bieżącą lull
często zmienianą. I1ość ryb pływająca w tych sadzarł,-
kach rłinna być nic z,a duża, by mogły swobodnie, po-

rul;zać się i oddychać.
Niekicdv - 

jak podaje Kolumella - wpuszczano do

słodkowodn5lch bascnów ostrygi i ryby morskie, co po-

rvodołł,ało, żc tcŁt mięso stawało się bardzicj delikatne,

wali takżc ryby morskic w lslodkich wodach"',
Stimaki 1ądowe radzi Warro przechowywać w becz-

kach lub słojach z otworami cila dostępu powietrza,
Radzi je karmić orzechami lub kasztanami, aby były
tłuste i delikatne w smaku llość przechowylł,anych
mięczaków winna być taka, by mogły swobodnie oddy-
chać i nie dusiły się.

Zachowały się do naszych czasór,v przepisy kulinarne
Apicjusza *) w ,,De rc conquinaria 1ibri X". Podaje on

między innymi wieie sposobów przyrządzania ryb. W
starożytności jadano je smażone lub gotowane zawsze
z dodatkiem sosu z korzennymi przyprawami. Oto jeden

z przepisów: um kawałki uprzednio pokrojoncj ryby
t z'rlieszać je z zbitymi jajkami, następnie gotować
l,u oliwie, do której dodać wina i rybnego płynu, AIbo
inny: tuńczyka przed gotowaniem nafaszerować kmin-
kiem, picprzem, orzcchami, żółtkiem jaja i miodem,
Inny sposób przyrządzania ryby, to po oczyEzczenILl

') _Ąpic jusz - pod tyLn pl Zydomkiem 
, 
Znany .był IZymSki Srlakosz

l,raicuŚ Gavius zy;ący *, czasach l ugusta i Tybellusza,


