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Zawarto$¢ wielonienasyconych kwaséw tuszczowych w zapasowej tkance
ttuszczowej koni
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Summary

The content of polyunsaturated fatty acids in adi-
pose tissue of horses

The content of pelyunsaturated fatty acids was deter-
mined in the perirem and mane fat from carcasses 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
gualitative classification of carcasses; lower fat content is
found in carcasses of lower grades. Moreover, fat from
carcasses of 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 polyunsaturated fatty acids than that of other
slaughter animal.

Informacje dotyczace zapasowych tkanek tluszezo-
wych koni wskazujg, Ze za ich ceche charakterystycz-
ng uwaza sie wysokg zawarto$¢ wielonienasyconych
kwaséw ttuszezowych. Miedzy innymi Anasyna (1)
stwierdzita, ze tluszcz wytopiony z konskiej tkanki
tluszezowej okotonerkowej, z uwagi na duza zawartosé
kwasow wielcnienasyconych, znajduje sie na pograni-
czu tluszczow rodlinnych i zwierzecych. Wedlug Lingka
(3) tluszez w zaleznosci od miejsca pochodzenia za-
wiera od 6,6% do 9,5% kwasu linolenowego oraz od
20,9% do 25,5% kwasu linolowego. Z kolei Robb (8)
stwierdza, ze w skladzie kwaséw tluszezowych tlusz-
czu konskiego szczegdlnie znaczgca jest obecnosé kwa-
su linolenowego. Bowland (2) nazywa tluszez konski
ttuszezem unikalnym pod wzgledem sktadu kwaséw
tluszezowych podajac, ze zawiera on okolo 10% kwasu
linolenowego i ckolo 6% kwasu linolowego. Takze ba-
dania Franzke (4) wykazaly, ze ilo$¢ kwasu linolowe-
go w tym tluszezu waha sie w granicach 2,5%—38 3%
i jest nizsza od ilofci kwasu linclenowego okreélonej
na 11,2%—18,4%.

Celem badan bylo okreSlenie zawartosci kwasow
wielonienasyconych w tkance tluszczowej konskiej w
zaleznodei od klasy jakosciowej tusz.

Materiat i metody

Podstawowym surowcem do badan byty tkanki tluszezowe
podskérna — grzywowa 1 wewnetrzna — okolonerkowa,
uzyskane =z tusz konskich zakwalifikowanych do jednej
z trzech Kklas jakosciowych. Wymienione tkanki pozyski-
wano w czasie rozbiorn poéltusz, stosujgc zasade, ze w kaz-
dej klasie od poszczegblnych koni pobierano po okoto 0,5 kg
ze $rodkowej czeSci plata tluszczowego grzywy oraz tkanki
ttuszczowe]j okotonerkowej. Po rozdrobnieniu tkanek po-
bierano z nich préby do oznaczenia ogblnej zawartoséei ttusz-
czu metodg Soxhleta (9). Pozostaly surowiec topiono metodag
sucha w naczyniu otwartym w warunkach laboratoryjnych.

Po zakonczeniu wytopu i zdekantowaniu klarownego ttusz-
czu wykonano analize skiadu kwasow tluszczowych tech-
nikg chromatografii gazowej. Metylacje kwasow ttuszczo-
wych prowadzono wediug Peiskera (7). Analize estréw me-
tylowych przeprowadzono przy uzyciu chromatografu ga-
zowego firmy PYE-Unicam 104 z detektorem plomieniowo-
-jonizujgcym PID. Rozdzial przeprowadzono w cyklu izo-
termicznym w nastepujacych warunkach: kolumna szklana

diugosci 2,1 m o S$rednicy wewnetrznej 4 mm, wypelnienie
10% NDGA + 2% H,PO,; na Varaporcie 30/100/120 mesh,
temperatura detektora 523°K, odparowywacza 498°K, gaz
nos$ny — argon, przeplyw 60 cm3/min. Sklad kwaséw tlusz-
czowych ustalono w procentach wagowych na podstawie
pomiaru powierzchni pikéw poszezegbélnych kwasdéw. Wy-
niki przeanalizowano statystycznie testem Duncana wedtug
metod podanych przez Bozyka i Rudzkiego (3).

Wyniki i omdéwienie

Przeprowadzajac analize sktadu podstawowego kon-
skich tkanek tluszczowyeh pochodzacych z tusz za-
kwalifikowanych do trzech klas jakoSciowych stwier-
dzono, ze réznig sig one miedzy innymi zawarto$cig
tluszezu (tab. 1). Najwiekszy udziat tego sktadnika cha-
rakteryzowal okolonerkows tkanke tluszezows pocho-
dzacg z tusz klasy I — 93,0%. Nizsza jego ilo$é ozna-
czono w tkance z tusz klasy II — 89,3%, a w probkach
z tusz klasy III odnotowano juz tylko 81,2% tluszczu.
Podobng zalezno$¢ wustalono dla tkanki grzywoweij.
Zawarto$¢ tluszezu w tej tkance systematycznie ma-
lata wraz z obnizaniem sie klasy tuszy, poczynajac od
84,1 w tkance z tusz klasy I, poprzez 80,1% klasy II
do 74,1% klasy III. Tak wiec zawartosé tluszezu w obu
analizowanych tkankach ttuszezowych byta $§cisle uza-
lezniona od klasy tuszy. Tusze o nizszej klasie jako-
sciowej, charakteryzujace sie rowniez mniejszym
otluszczeniem, dostarczaly tkanek tluszezowych o
mniejszej zawartosel ttuszezu.

W nastepstwie stwierdzonych réznic w ogdlnej za-
wartosci tluszezu wykonano analize zawarto$ei niena-
syconych kwasow tluszczowych, zachowujac podziat
materialu analitycznego na grupy podporzadkowane
klasom jakosciowym tusz (tab. 2). Charakterystyka
sktadu kwasow tluszczowych wykazala, ze tluszez kon-
ski zarowno ckotonerkowy, jak i grzywowy cechuje
iloSciowa przewaga kwasdéw nienasyconych nad nasy-
conymi. Zalezno$¢ ta byla zachowana dla wszystkich
badanych préb. Jednoczeénie stwierdzono wystepowa-
nie istotnych roéznic w zawartosci kwasow nienasyco-
nych pomiedzy tluszczem pochodzaeym z tusz poszeze-
gélnych klas. Najwyzsza ogdlng zawartodcia kwasow
nienasyconych charakteryzowaty sie tluszeze okoloner-
kowy i grzywowy uzyskane z tusz klasy I, nizszg tusz
klesy II i najnizsza tusz klasy IIl. Ogélna zawartoié

Tab. 1. Zawarto$é ttuszezu (o) w tkankach ttuszezowych
koni w zaleznodci od klasy jakosciowej tusz (n=19; x; V)
i Klasa
Ttuszcz ]
_‘ - _I_ | IT '___ _III
Okolonerkowy 93,09 ‘ 89,5¢ 81,2v
) L__'?-i 1.67 1,35
Grzywowy 84.12 80,1 l 74,10
451 | 3,91 5,11

Objasnienie: a, b — $rednie oznaczone réznymi literami roznig sie
istotnie przy p < 0,01
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Tab. 2. Zawartos¢ wybranych kwaséw tluszczowych (%e) w tluszczu koni w zaleznosci od klasy jakosciowej tusz (n = 18;
X; V)

Kwasy ttuszczowe |

Ttuszez okolonerkowy

‘ Tluszcz grzywowy

1 | I 111 T Hl I 111

Palmitoleinowy Cug: 1 7,29 I 7,67 7,44 9,21 8,71 9,70
9,74 22,57 25,14 16,72 14,92 17,31

Oleinowy Cu ;1 35,414 33,098 33,01B . 32,63 33,92 33,45
7,79 [ 6,29 | 853 | 1200 | 1279 | 7,12

Suma jednonienasyc. 43,734 42,028 41,898 43,13 43,93 ‘ 44,96
B 6,40 4,87 829 724 16,53 10,88
Linolowy Cis:» 11,1724 9,470B 7,21¢ | 13,404 11,198 9,968
| 16,83 25,84 28,85 | 20,95 25,20 25,90

Linolenowy Cig .3 I 4,90 6,00 476 | 5,36 6,18 | 4,51

| 36,77 | 36,66 3880 | 5448 48,80 | 49,22 )

Suma wielonienasyc. 16,074 15,474 11,978 18,764 17,374 14,478
19,30 19,46 15,59 18,21 | 2084 23,68

Suma nienasyec. 59,804 57,495 53,86C 61,892 61,3020 59,430
6,05 4,17 6,55 4,04 5,90 7,47

Objasnienia: a, b — $rednie oznaczone roznymi literami roéznig sig istotnie przy p < 0,05,

kwaséw nienasyconych w tluszczu okolonerkowym
wynosita w zaleznoSci od klasy jakosciowej tusz od
39,80% do 53,86%, natomiast w tluszczu grzywowym
od 61,89% do 59,43%.

Podobng zalezno$¢ stwierdzono i dla kwaséw wielo-
nienasyconych. Ilo$¢ kwaséw wielonienasyconych w
tluszezu okolonerkowym obnizata sie od 16,07% w
ttuszezu z tusz klasy I poprzez 1547% Kklasy II do
11,97 klasy III. W ttuszezu grzywowym ilogé kwa-
s6w wielonienasyconych wynosita odpowiednio 18,76%,
17,37% oraz 14,47%. Na sume te skladal sie procento-
wy udzial dwoch kwasow: linolowego i linolenowego,
przy czym ustalono, ze we wszystkich probach zawar-
tos¢ kwasu linolowego byla zawsze wyzsza od zawar-
tosei kwasu linolenowego.

7 kolei zwiazek pomiedzy klasg tuszy a zawartoscia
obu wymienionych kwaséw tluszczowych byl roéiny.
Kwas linolowy w tluszczu okolonerkowym pochodza-
cym z tusz klasy I stanowil 11,17%. W tituszczu uzy-
skanym z tkanek tusz klasy II jego ilo§¢ wynosita
9.47%, a w tluszezu z tusz klasy IIT byla najnizsza —
721%. Podobnie w tluszezu grzywowym ilosé kwasu
linolowego obnizata sie od I do III klasy tusz i wyno-
sita odpowiednio 13,40%, 11,19% i 9,96%. Podobnej za-
lezno$ci nie odnotowano natomiast dla kwasu linole-
nowego. llos¢ tego kwasu w obu tluszczach zmieniala
sie nieregularnie, stanowigc 4,90%, 6,00% i 4,76% w
ttuszczu okolonerkowym z tusz klasy I, II i III oraz
odpowiednio 5,36%, 6,18% i 4,51% w tluszezu grzywo-
wym. Roéznice w poziomie kwasu linolenowego pomie-
dzy obiema grupami tluszezéw nie byly statystycznie
istotne, a wysokie wspétezynniki zmiennoéci moga
wskazywa¢ na duzy wplyw cech osobniczych (przede
wszystkim zywienia) na poziom tego kwasu w tluszczu
konskim. Tak wiec przedstawione wyniki wskazuja, ze
tluszez konski wytopiony z tkanek tluszczowych tusz
roznych klas jakosciowych rézni sie sumg kwasow
wielonienasyconych, lecz systematyczne obnizanie ich
1gcznej zawarto$el w miare pogarszania klasy tusz wy-
nika ze zmian zawarto$ci kwasu linolowego.

Na uwage zasluguje réwniez poréwnanie przecietnej
(z pominigciem klas tusz) zawartosci kwasoéw niena-
syconych w tluszezu okolonerkowym i, grzywowym
(tab. 3). Wyniki wskazuja, ze zaréwno suma kwaséw
nienasyconych, jak i lgczna zawarto§é kwaséw wielo-

A, B, C — ro6znice jak wyzej przy p = 0,01

Tab. 3. Zawartoéé wybranych kwasdéw ttuszczowych (%)
w tluszczu grzywowym i okotonerkowym koni (n = 18; X; V)

Ttuszcz
Kwasy ttuszczowe okotonerkowy ErZywWOowy
(I-+11+4111) (I+II+1II1)
Palmitoleinowy Cig:1 7,47 9,21
18,20 16,72
Oleinowy Cig .1 33,84 33,33
8,29 10,86
Suma kwasow 42,532 44,01v
jednonienasyconych 7,05 8,25
Linolowy Cig .2 9,292 11,52b
28,74 25,15
Linolenowy Cig .3 5,23 5,35
| 38.43 51,96
Suma kwaséw 14,522 16,87v
wielonienasyconych 22,25 23,14
Suma kwaséw 57,052 60,870
nienasyconych__ 7,29 6,13

Objasnienie: a, b — Srednie oznaczone rdéznymi literami rdznia
sig istotnie przy p < 0,01.

nienasyconych byla istotnie wyzsza w tluszezu grzy-
wowym. Kwasy nienasycone w tluszczu grzywowym
stanowily 60,87%, kwasy wielonienasycone 16,87% na-
tomiast w tluszezu okotonerkowym kwasy nienasyco-
ne stanowity 57,05%, a kwasy wielonienasycone 14,52%
sumy wszystkich kwaséw ttuszezowych. Réwniez §Sred-
nia zawartoé¢ kwasu linolowego wynoszaca w tluszezu
okotonerkowym 9,29% byta istotnie nizsza od jego
zawarto$ei w tluszezu grzywowym 11,52%. Poziom
kwasu linolenowego w obu rodzajach ttuszczu byt na-
tomiast wyréwnany i mieécit sie w granicach od 5,23%
do 5,35%.

Pomimo wymienionych roéznic oba rodzaje tluszezu
konskiego mozna zaliczyé do tluszczéow zwierzecych
bardzo bogatych w wielonienasycone kwasy ttuszczo-
we. Z uwagi na zawartos¢ kwasu linolowego ttuszez
ten moze byé poréwnywany =z tluszczem niektorych
gatunkow drobiu. Szczegbdlnego natomiast podkresle-
nia wymaga zawartos¢ w tluszezu konskim kwasu lino-
lenowego. Pod tym wzgledem trudno znalezé jego
odpowiednik wérdd tluszezdéw otrzymanych od innych
gatunkéw zwierzat rzeznych i drobiu (6).
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Wnioski

1. Zawartodé tluszezu w konskich zapasowych tkan-
kach tluszczowych grzywowe] 1 okolonerkowej jest
zwiazana z klasa jako$ciowa tusz; im jest ona nizsza,
tym tkanki zawierajg mniej tluszczu.

2. Truszez konski pochodzacy z tkanki grzywowe]
i okolonerkowej jest tluszczem o znacznie wyzszej —
w  pordwnaniu  z fluszezami innych zwierzat IZez-
nyeh — zawartosel wielonienasyveonveh kwasow tlusz-
czowyceh.

3. Truszez konski uzyskany z tusz nizszych Klas
cechuje mniejsza zawartso$c wielonienasyconych kwa-

sow tluszezowych, wynikajaca z udziatu

kwasu linolowego.
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KRYSTYNA KREYSER, IWONA KROKOWA
Warszawa Nysa

Higiena przygotowania i konserwowania produktéw spozywczych
pochodzenia zwierzecego w przekazach autoréw starozytnych

Hygieja, jedna z corck Asklepiosa, greckiego hoga le-
karzy zwanego w Rzymie Eskulapem, byla uosobie-
niem zdrowia. Imie Hyglel odnajdujemy w stosowanym
wspodlezeénic okresleniu — higiena. W cneyklopedycz-
nyvm ujeciu tego stowa jest to dziaf nauki badajacej
wplyw érodowiska na zdrowie istot zywych, a w szcze-
golnosdei na stan zdrowotny czlowicka. W praktyce, hi-
piena oznacza dazenie do usuwania z otoczenia czyn-
nikow majacych szkodliwy wplyw na zdrowic judnostki
w celu jego ochrony. Dotyczy to giéwnie higieny zy-
wienia poprzez spozywanie odpowicdnich produktow
zywnoéciowych, jak réwniez sposobu ich przygotowania
i przechowywania. Higiena ma rowniez zastosowanie
w wielu innych dziedzinach naszego zycia jako higicna
psychiczna, osobista, pracy, szkolna itp. Innymi slowy —
higiena oznacza po prostu czystos¢. Przedmiotem na-
szych rozwazan natomiast jest higicna zywnosci pocho-
dzenia zwierzegccgo.

Juz sam fakt, ze mitologia starozytna darzy nas po-
stacig Hygiei wskazje na to, ze pojecie higieny uksztal-
towalo sie stosunkowo wezesnie w Swiadomosel ludow
starozytnych. Zapewnc nie zdawali sobie z tego sprawy
w takim stopniu, jak my dzi§ czynimy, z uwagi na
to, zc natura nie skazona jeszcze tak daleko ingerencja
czlowicka jak obecnie, pozwalala spozywaé dostarczane
produkty bez obawy ich szkodliwosci dla zdrowia. Jed-
nak takic stwierdzenie byloby pewnym uproszczeniem.

Dowodem tego sg przekazy pismienniczc autoréw sta-
rozytnych, gdzie wsrod opiséw skromnych positkow
ludu, czy tez wspaniatych uczt bogaczy, mozna wysle-
dzi¢ wzmianki, ktére niewatpliwie leza u podstaw po-
jecia higieny oraz zorientowaé sie, jakie produkty po-
chodzenia zwierzecego trafialy na greckie i rzymskie
stoty. Byly to ryby, mieso zwierzat lownych i niektérych
hodowlanych oraz ptactwo, dréb, a takze produkty po-
chodzenia zwierzecego takiec, jak: mleko, sery, jaja
i miod.

Noniusz Marcellus, leksykograf rzymski z IV w. w
dzicle ,De compendiosa doctrina” (Kompendium wiedzy
w 20 ksiegach) zachowanej do naszych czaséw (z wy-
jatkiem ks. XVI) umieszcza hasta dotyczace roéznych
dziedzin ulozone alfabetycznie. Pod hastem potrawy, po-
wolujac sie na Warrona podaje, ze Rzymianie zastawiali

sicei na ryby i nie pozostawiali ostryg w ich muszlach

(Varro u Non. 218, 9—11). A osoby wystepujace w ko-
mediach Plauta (ok. 215—185 p.n.e) jedza wiele rvb
I malzy

Juz od 1II wieku Rzym posiadal targ rybny — Forum
piscarium. Sprzedawano tam ryby lowione nie tvlko w
rzokach na wlasnym terenie, ale i morskie, jak rownic:
sprowadzane z rzelk dalekich prowincji. Aby zapewnic
rybom i malzom maksymalnie dlugg swiezo$e 1 przy-
datno$¢é do spozycia przechowywano je W specjalnie
przygotowanych sadzawkach, piscinae. Pomieszczenia
przygotowane dla ryb morskich, wedlug relacji Warro-
na, byly napelniane wodg morska, a jesli takiej nie by-
lo w poblizu, mocno osolong; dla ryb rzecznych nato-
miast woda stodka w miare mozliwosci biezgca fub
czesto zmieniana. Ilosé ryb plywajaca w tych sadzaw-
kach winna by¢ nie za duza, by mogly swobodnie po-
ruszaé sie 1 oddychac.

Niekiedy — jak podaje Kolumella — wpuszczano do
stodkowodnyeh basendw ostrygi i ryby morskie, co po-
wodowalo, zc ich mieso stawalo si¢ bardziej delikatne.
_____ ideo quidem. ut etiam dulcibus aguis marinos claude-
rent pisces...” (Columel. De re rust. VI, 16, 1, hodo-
wali takze ryby morskic w slodkich wodach™.

Slimaki ladowe radzi Warro przechowywaé w becz-
kach lub slojach z otworami dla dosiepu powietrza.
Radzi je karmié orzechami lub kasztanami, aby byly
tluste i delikatne w smaku. Ilosé przechowywanych
mieczakéw winna byé taka, by mogly swobodnie oddy-
cha¢ 1 nie dusily sie.

Zachowaly sie do naszych czasdéw przepisy kulinarne
Apicjusza *) w ,,De re conquinaria libri X”. Podaje on
miedzy innymi wiele sposobow przyrzadzania rybh. W
starozytnoéei jadano je smazone lub gotowane zawsze
z dodatkiem sosu z korzennymi przyprawami, Oto jeden
z przepiséw: umy¢ kawalki uprzednio pokrojonc] ryby
i zmiesza¢ je z rozbitymi jajkami, nastepnie gotowac
w oliwie, do ktoérej dodaé¢ wina i rybnego plynu. Albo
inny: tunczyka przed gotowaniem nafaszerowa¢ kmin-
kiem, picprzem, orzechami, zéHkiem jaja 1 miodem.
Inny sposéb przyrzadzania ryby, to po oczyszczeniu

*) Apicjusz — pod tym przydomkiem znany byl rzymski smakosz
Marcus Gavius zyjacy w czasach Augusta i Tyberiusza.



