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Jakość końskiej tkanki mięśniowej i tłuszczowei
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S umma ry

Quality of horse muscle and fatty tissues

for processing. A comparison of maned_arrd perirenal fat
shoied that t-hese two tissues differ significantly as to the,

caloric value. Maned fat is
content (78.7Eo) and caloric
protein content (6,1ło). The
perirenal fat is 87,7Vo,3369

kJ and 3.7 7o, respectively.

Skład chemiczny mięsa i tkanki tłuszczowej koni jest w
porównaniu do innych zw ych st ało

poznany, Niektórzy autorz żę sk cz-

nym mięso to przypomina Wedłu za-

wartość białka w koninie wynosi 2I,5Vo, tłuszczu ż,6Vo oraz

wody 74,IVo. Bardzo zbliżone wartości podaje Zawadka-Mi-
dek (8) stwierdzając, że konina zawiera 2I,6% białka, 2,5Vo

tłuszczu i'74,ż?o wody. Na ilość i wzajemny stosunek skład-

ników podstawowych wywiera jednak wpływ szereg czynni-

ków. Skład chemiczny tego surowca zależy w dużym stopniu

m.in, od kon a przykładzie koni

kazachskich ię e ze zwierząt do-

brze umięśni p 17a białka i I,)Vo

tłuszczu, natomiast mięso koni bardzo dobrze umięśnionych

2I,6% białka i 4,'77o tłuszczu (1). Skład chemiczny mięsa

ich mięso zawięramniej wody, a więcej tłuszczu i składników

mineralnych . 7aw arlość składników podstawowych w mięsie

końskim zależy również od rodzaju elementu z jakiego ono

pochodzi, rodzaju mięśnia i klasy jakościowej mięsa,

Cęlem wykonanych badań było określenie zawartości
znej i wartości energe-
jakościowych oraz tłu-
koni,
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Duncana.

Wyniki i omówienie

Mięso drobne do celów przetwórstwa uzyskuje się z wy-

krawania ówierćtusz końskich i klasyfikuje w czterech kla-

sach jakościowych. Zawartość składników podstawowych,

tkanki łącznej i wartość ęnc.łgetyczną mięsa końskiego w za-

asy jakościo
zawartością o się mięso

I i II. Isto ziomu tego

ierdzono po i klasami a

klasą III i IV, przy czym najniżs za zawartość wody cechowała

mięso klasy IV, Zawartość wody malała więc wraz z obni-

żaniem się klasy jakościowej mięsa,

Najwyższy udział procentowy białka ogólnego obserwowa-

no w mięsió klasy I. Mięso klasy II zawięrało nieco mniej

białka, lecz różnica pomiędzy tymi klasami nie była statysty-

cznie istotna. Natomiast istotnie od tych wartości odbiegała

ilość białka w klasie III, które charakteryzowało się najmniej-



Medycyna Wet. 50 (I0) 1994 48,7

8,63 w mięsie klasy IV (tab. ż). Statystyczna ocena wyników
wykazała i stotność różnic pomię dzy poszcze gólnymi klasami
mięsa drobnego tak w odniesieniu do ogólnej zawartości ko-
lagenu, jak i udziału kolagenu w białku ogólnym.

Analiza zawartości tłuszczu wykazała z kolei, ze ilość tego
składnika w pierwszej i drugiej klasie mięsa była stosunkowo
niska, Pomimo zauważalnych różn-ic w wartościach bęz-
względnych anal:r,a statystyczna nie wykazała ich istotności,
co wiąże się z wysokim współczynnikiem zmienności tego
wyróznika. Wielokrotnię wyższy poziom tłuszczu i wysoki
współczynnik zrnienności tego wyróznika charakteryzował
mięso klasy III i N. I1ość tłuszczu w tych klasach mięsa była
blisko 6-krotnie wyższa w klasie I oraz ponad 3-krotnie wy-
ższa niż w klasie II. Tak znaczna zawartość tłuszczu w mięsie
klasy III i IV nie tylko obniza jego wartość odżywczą, lecz
również wpływa ujemnie na cechy organoleptyczne i technolo-
giczne mięsa ze względu na mazistą konsystencję tłuszczu.

Ustalono, że w obrębie każdej klasy jakościowej współ-
czynnik zmienności zawartości tłuszczu był w porównaniu
do wody, białka, czy popiołu najwyższy. Klasyfikacja mięsa
drobnego jest oparta na subiektywnej ocenie składu tkanko-
wego mięsa, stąd klasy te nie są w swoim obrębie jednorodne,

a jak wykazują współczynniki zmienności - reprezentatyw-
ność klasyfikacji jest najnl,ższa dla tłuszczu.

Z kolel, zawartość popiołu określająca ogólny poziom skład-

ników mineralnych wahała się w granicach od 1,04 do 0,69%,
ptzy czym niższe wartości oznaczono w mięsie niższych klas
jakościowych (ab, 1).

Wyniki określające wartość ęnef1etyczną mięsa były od-

biciem wyników dotyczących zawartości składników podsta-

wowych, a przede wszystkim tłuszczu, Najniższą wartośó
energetyczną wykazywało mięso klasy I - 5T kJ i klasy II

- 66ż kJ. Wartości te nie różniły się statystycznie. Zbliżonę
do siebie pod względem wartości energetycznej było również
mięso klasy III i N - 1286 kJ i 1335 kJ. Wartość energęty-

czna mięsa drobnego tych klas była więc ponad dwukrotnie
wyższa niż mięsa klasy I i II.

Podsumowując nalężałoby stwierdzić, ze mięso końskie I

i II klasy posiada wysoką wartość odżywczą, Cechuje je wy-
soki udział białka ogólnego, w tym niski poziom białekłącz-
notkankowych oraz niski poziom tłuszczu. Zawartość popiołu
jest zblizona do mięsa innych gatunków zwterząt rzeźnych,
Pod względem składu chemicznego mięso końskie tych klas

nie ustępuje innym rodzajom mięsa, a zarówno pod względem
wartości odżywczej, jak i przydatności w przetwórstwie jest

zbliżonę do dobrej jakości mięsa wołowego, Mięso klas III
i IV jest bardzo przetłlszczone, o wyzszej zawartości kola-
genu a tym samym znacznie niższe1 wartości odżywczej i
ograniczonej przydatności w przetwórstwie,

Równolegle z atalizą wartości odżywczej mięsa końskiego
wykonano oznaczęlie zawartości składników podstawowy ch

i kaloryczności zapasowych tkanek tłuszczowych: okołoner-
kowej i typowej dla tego gatunku zwietząt - płata tłuszczowego
grzywy (tab. 3). Porównanie uzyskanych danych wskazuje, ze

clwie tkanki tłuszczowe o różnej lokalizacji w tuszy (tkanka

podskórna i tkanka wewnętrzna) różnlą się istotnie składem

chemicznym i wartością kaloryczną. Tkanka okołonerkowa
charakteryzuje się wyższą o prawie 9Vo zawartoŚcią tłuszczu,
a w związku z tym i wyższą wartością kaloryczną. Nizsza jest

w niej natomiast zawartość wody i białka - odpowiednio o 3,07o

l5,'7%. Odnotowane różnicę w składzie obu rodzajów tkankl tłu-

Objaśnienie: a, b, c - średnie oznaczone różnymi literami różnią się
istotnie przy p<0,01

Tab. 1. Skład chemiczny
mięsa końskiego

ga) i wartość energetyczna (kJ) 100 gramów
czterech klas jakościowych ti+s: n=l5)

Tab ż. Zawartość kolagenu oraz
l00 gramach mięsa końskiego

Woda

Białko

Tłuszcz

Wartość
9nergetyczna

udział kolagenu w białku ogólnym w
cztorech klas jakościowych (n=15)

4,63

Kolagen
Klasa mięsa

I|IrIIIl,u
Zawaność
kolagenu
w mgVo

x

s

351,48a

25,80

663,62b

90"74

I2O7,72c

134,35

l 570,30d

182.51

Udziń Vo

kolagenu
w białku ogólnym

x

s

l,7Lu

0,16

33żb

0,45

,7,62c

0.4I

8,63d

0,69

Objaśnienie: a, b, c, d - średnie oznaczone różnymi literami różnią się
istotnie przy p<0,01

Tab 3. Skład chemiczny (Vo) i wafiość enefgetyczna (kJ) 100 gramów

tkanki tłuszczowej okołonerkowej i grzywowej (i+s; n=l5)

Skład chem.
i wart. energet.

Tłuszcz grzywowy

13,5 1b

6,8lb

,78,,75b

3083b

Objaśnienie: a, b - średnie ozrraczonę różnymi literami różnią się istotnie

przy p<0,01

szczowej są typowe dla zwierzęcych tłuszczów zapasowych

wewnętrznych i podskónrych, niezalężnie od gatunk! zwierząL

Wnioski

1. Mięso końskie klasy I nię różnl, się istotnie od mięsa
klasy II pod względem zawartości składników podstawowych

z wyjątkiem popiołu; wysoki udział białka, niski tłuszczu i
niska wartość energelyczna wskazują, że spełnia ono wyma-
gania stawiane surowcom o wysokiej wartości odżywczej,

2. Mięso końskie klasy III i IV różni się istotnie pod wzglę-
dem zawartości wszystkich składników podstawowych od

mięsa klasy I i II; cechuj e 1e zwłaszcza wysoki poziom tłu-

sze^].

Klasa
jakościow Woda Btałko Tłuszcz Popiół

Wartość
en9rgetyczna

1 t1,87a 0,8: ż0J2u 0,63 4,63a o,,tż 1,Ma 0,0! 52Iu 30,96

II i9,10a 1,3 t9,93u 0,50 8,70u 1,82 ),92b 0,0: 662a ,7I.16

Iil i5,19b 6,2: I6,24b 2,05 ń,92b 8,47 ),70c 0,0i 286b 28,7.03

N i2.16b 5,3: l 8,74c 1,60 |,,t Jlb 6,0Ą ],69" 0,0( 335b ż04.99

7,83u 2,00

3,78u 0,98

8,I ,72d 1,6I

3369a 59.70
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3. Zawartośó tkanki łącznej w mięsie końskim jest zwią-
zana zjakością surowca i rośnie wtaz z jej obniżaniem: po-
ziom kolagenu w mięsie klasy I i II można porównać do jego
zawartości w wołowinie dobrej jakości.
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mechanizmy obronne tego układu poprzęz zmianę właŚciwo-
ści fizykochemicznych zarówno śluzu, jak i surfaktanu p9-

cherzyków płucnych (3, 6, 9, I2, rq. Istnieją liczne dane,

że gazy i pyły drażnią i uszkadzają nabłonek oddechowy i
działają jako czynniki kokarcinogenne (I2, 17). Rodzaj pyłów
i ich skład chemiczny, wielkość ziaręn oraz czas eksploatacji
są głównymi determinantami zmian chorobowych obserwo-
wanych w postaci klinicznej lub subklinicznej (I,5,6, 13).

Ce]ęm pracy było określenie w jakim stopniu zwiększone
zapyl,enie pow iotrza w rej onie Le gn icko- Gło go wskiego Okręgu
Miedziowego (LGOM) wpływa na zmiany patomorfologiczne
w płucach krów w porównaniu do krów z rejonu rolniczego,
o niewielkim stopniu zapylenia powietrza.
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trichromem wg Mallory'ego.

Wpływ zwiększonego zapylenia atmosferycznego w reionie
oddziaĘwania przemysłu miedziowego na zrniany

patomorfologlczne w płucach krów mlecznych
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Surnmary

The effect of an increased dust content of the air in the
copper industry region on the pathomorphological lesions
in the lungs of dairy cows

The study was carried out on 13 cows aged 7,10 years
coming from a copper industrial region (LGOM) and on
13 cows from an agricultural region located about 80 km
away. In the copper region an increa
taining among other things heavy m
well as excessive limits of hung dust
were found. In the lungs of cows from the LGOM region
significantly licon (max. value
4560 ppm), (6.03 ppm) were
noted Ćomp cultural districts.
Intensive in the interalveolar

found in the lungs of 3 e dusted
in 2 cows from control nsive le-
nd bronchi and bronchi erved in

8 cows originating from the LGOM region and in 2 from
the agricultural one.

Zanieczyszczenie powietrza atmosferycznego gazami lub
pyłami pochodzenia przemysłowego (SOz, NOx, Co, F, SiOz,
PB, Cd, As i inne) są waznymi czynnikami etiologicznymi
w powstawaniu licznych schorzeń u ludzi i zwterząt. Zwtę-
rzęta domowe, a bydło w szczególności, dotkliwie odczuwają
skutki przemysłowego zanieczy szczenia środowiska hodow-

lanego. Wynika to przede wszystkim ze znacznie dłuższej i
bezpośredniej (pastwisko, wybiegi) ekspozycj i Iy ch zw ierząt

na gazowe i pyłowe zanieczyszczenia powietrza (2,'7).

Toksyczne gazy i pyły emitowane do atmosfery mogą wy-

wołać przewlekłe zapalenia oskrzeli, włóknienie i rozedmę
płuc, a wnikając do dróg oddechowych zabwzają lub znoszą


