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Praca oryginalna Original paper

Wo³owina, w powszechnej opinii, wyró¿nia siê wy-
sok¹ warto�ci¹ od¿ywcz¹, dietetyczn¹ i walorami sma-
kowymi. Aktualnie nale¿y traktowaæ j¹ jako ¿ywno�æ
funkcjonaln¹, dostarczaj¹c¹ wysokostrawne i pe³no-
warto�ciowe bia³ko, witaminy B
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 i niacynê, ³atwo

dostêpne Fe i Zn oraz kwasy n-3 PUFA i izomer kwa-
su linolowego � CLA (conjugated linoleic acid). W po-
równaniu do miêsa wieprzowego i drobiowego zawiera
mniej cholesterolu, charakteryzuje siê jednak wy¿szym
poziomem kwasów t³uszczowych nasyconych, w tym
zw³aszcza palmitynowego (C16:0) i stearynowego
(C18:0), które s¹ kwasami hypercholesterolowymi
(19).

Zmienno�æ dla wiêkszo�ci cech jako�ci miêsa wo-
³owego jest du¿a i zale¿y od rasy, p³ci, wieku, systemu
utrzymania i ¿ywienia, a tak¿e ich wzajemnych inter-
akcji. W Polsce wiêkszo�æ wo³owiny pochodzi wci¹¿
od zwierz¹t krajowej rasy czarno-bia³ej z ró¿nym
udzia³em genów hf. Spo¿ycie miêsa wo³owego stano-
wi nieca³e 8% ogólnej ilo�ci miêsa i podrobów, co
w przeliczeniu na jednego mieszkañca daje oko³o 4 kg.
W po³owie lat dziewiêædziesi¹tych ubieg³ego wieku

czynnikiem znacznie ograniczaj¹cym popyt na wo³o-
winê by³y obawy konsumentów zwi¹zane z mo¿liwo�-
ci¹ przenoszenia na ludzi choroby g¹bczastego zwy-
rodnienia mózgu (BSE).

Zawarty w produktach zwierzêcych t³uszcz, w tym
równie¿ w miêsie wo³owym, postrzegany jest z regu³y
tendencyjnie, tzn. jako posiadaj¹cy niepo¿¹dane w³a�-
ciwo�ci ¿ywieniowe, przede wszystkim z powodu re-
latywnie wysokiego udzia³u nasyconych kwasów
t³uszczowych oraz wysokiego poziomu cholesterolu
(27), czyli sk³adników zwiêkszaj¹cych ryzyko choro-
by wieñcowej. Wiadomo jednak, ¿e tylko niektóre
kwasy nasycone wp³ywaj¹ na hypercholesterolemiê
i trombogenezê (C14:0 i C16:0) oraz wzrost ryzyka
trombozy i choroby wieñcowej (C18:0), a okre�lone
kwasy jednonienasycone (np. kwas oleinowy), maj¹
wp³yw korzystny (20).

Celem badañ by³o okre�lenie warto�ci od¿ywczej
miêsa, w tym podstawowego sk³adu chemicznego,
profilu kwasów t³uszczowych i zawarto�ci makro-
i mikroelementów, pozyskanego z dwóch miê�ni szkie-
letowych m³odego byd³a rze�nego.
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Summary

The aim of the study was to compare the nutritive value of bullock and heifer meat, i.e. its chemical compo-
sition, fatty acid profile of intramuscular fat and macro-and micro elements content. Random samples of
m. longissimus lumborum and m. semitendinosus were assessed from the carcasses of bullocks (n=12) and
heifers (n=12) aged 18 months of Polish Holstein-Friesian breed Black-and-White strain. The results of
the study indicate that, compared to heifers, the meat from the longissimus lumborum and semitendinosus
muscles of young bulls was characterized by a significantly low fat content, and the muscles of young bulls (in
comparison to heifers) had higher level of macro (i.e. K, Ca, Mg) and micro elements (i.e. Zn, Fe, Mn). The
semitendinosus muscle of young bulls possessed the highest percentages of PUFA, but the lowest share of
MUFA and SFA in intramuscular fat. Beef from young Black-and-White cattle is an important source of
balanced protein in the human diet as well as micro elements (mainly Zn, Cu and Fe) and polyunsaturated
fatty acids, especially CLA.
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Materia³ i metody
Materia³em badawczym by³y próbki lêd�wiowej czê�ci

miê�nia najd³u¿szego (musculus longissimus lumborum) i pó³-
�ciêgnistego uda (musculus semitendinosus) pobrane z loso-
wo wybranych 24 tusz m³odego byd³a rze�nego (12 buhaj-
ków i 12 ja³ówek) w wieku oko³o 18 miesiêcy rasy polski
holsztyno-fryz odmiany czarno-bia³ej. Zwierzêta pochodzi³y
z gospodarstw indywidualnych woj. lubelskiego. Masa bu-
hajków przed ubojem wynosi³a 486 kg (± 34 kg), a ja³ówek
467 kg (± 27 kg). Uboju zwierz¹t dokonywano zgodnie z tech-
nologi¹ obowi¹zuj¹c¹ w przemy�le miêsnym. W trakcie ob-
róbki poubojowej rejestrowano masê pó³tusz i ³oju oko³oner-
kowego oraz wynik klasyfikacji wg systemu EUROP. Po 24 h
wych³adzania (w temp. oko³o 2-4°C), w trakcie technologicz-
nego rozbioru prawych pó³tusz na elementy zasadnicze, ozna-
czono powierzchniê przekroju poprzecznego miê�nia najd³u¿-
szego (oka polêdwicy) na linii podzia³u miêdzy 12. i 13. krê-
giem piersiowym oraz grubo�æ t³uszczu podskórnego nad
okiem polêdwicy. Pobrane próbki miê�ni: najd³u¿szego z od-
cinka lêd�wiowego i pó³�ciêgnistego uda pakowano pró¿nio-
wo w worki z folii PA/PE i przechowywano w temp. 0-4°C
do chwili wykonania oznaczeñ.

Metodami konwencjonalnymi oznaczono podstawowy
sk³ad chemiczny, tj. zawarto�æ wody metod¹ suszenia wg
PN-ISO 1442:2000; popio³u metod¹ spopielenia wg PN-ISO
936:2000; bia³ka ogólnego metod¹ Kjeldahla przy u¿yciu apa-
ratu Büchi B-324 wg PN-75/A-04018; t³uszczu �ródmiê�nio-
wego metod¹ Soxhleta przy u¿yciu aparatu Büchi B-811 wg
PN-ISO 1444:2000.

Warto�æ energii brutto i netto wyliczono w oparciu o za-
warto�æ bia³ka ogólnego i t³uszczu. Do obliczeñ wykorzysta-
no warto�ci fizyczne (dla bia³ka 5,65 kcal = 23,64 kJ, dla t³usz-
czu 9,45 kcal = 39,54 kJ) i fizjologiczne (Atwatera) równo-
wa¿niki energetyczne (dla bia³ka 4,0 kcal = 16,76 kJ, dla t³usz-
czu 9,0 kcal = 37,66 kJ).

Zawarto�æ makro- i mikroelementów (K, Na, Ca, Mg i Zn,
Fe, Mn, Cu) oznaczono technik¹ p³omieniow¹ atomowej spek-
trometrii absorpcyjnej (AAS) z wykorzystaniem spektrome-
tru Solar 939 (Unicam). Próbki miê�ni do oznaczeñ pierwiast-
ków poddano mineralizacji na mokro w mieszaninie HNO
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4
 zgodnie ze standardami AOAC 986.15 (1).

W celu uzyskania soli potasowych kwasów t³uszczowych
(po wcze�niejszej hydrolizie ok. 100 mg badanego t³uszczu
w 0,5 n KOH i odparowaniu metanolu) dodawano BF3 i ogrze-
wano przez 4 min. w temperaturze wrzenia, a nastêpnie doda-
no n-heksan i nasycony roztwór NaCl. Do rozdzia³u uzyska-
nych estrów metylowych kwasów t³uszczowych wykorzysta-
no chromatograf gazowy Varian 3900 wyposa¿ony w detek-
tor p³omieniowo-jonizuj¹cy (FID), i kolumnê kapilarn¹
CP-Sil 88 (o d³ugo�ci 50 m i �rednicy wewnêtrznej 0,25 mm).
Analizê prowadzono w temperaturze programowanej o na-
stêpuj¹cych parametrach: pocz¹tkowa temperatura kolumny
120°C, czas utrzymania 2 min., koñcowa temperatura 210°C,
zatrzymanie 3 minuty, szybko�æ narostu 2°C/min. Tempera-
tura dozownika wynosi³a 270°C, a detektora 300°C. Szyb-
ko�æ przep³ywu wodoru jako gazu no�nego ustalono na
25 ml/min., powietrza 350 ml/min., a make-up 7 ml/min. Wiel-
ko�æ dozowanej próbki wynosi³a 1 µl, split ratio 50. Procen-
tow¹ zawarto�æ kwasów t³uszczowych obliczono za pomoc¹
programu Star GC Workstion Version 5.5.

Wyniki opracowano statystycznie wykorzystuj¹c program
StatSoft Inc. Statistica ver. 6, w oparciu o dwuczynnikow¹
analizê wariancji z interakcj¹. Istotno�æ ró¿nic pomiêdzy �red-

nimi warto�ciami dla ocenianych grup wyznaczono testem
LSD Fishera.

Wyniki i omówienie
Wyniki badañ charakteryzuj¹ce warto�æ rze�n¹ zwie-

rz¹t wskazuj¹, ¿e istotnie (p £ 0,05) korzystniejszymi
parametrami cechowa³y siê tusze buhajków (tab. 1).
Mia³y one wy¿sz¹ wydajno�æ poubojow¹ (o 4,1 pkt. %),
lepsze uformowanie tuszy wg klasyfikacji EUROP
i wiêksz¹ powierzchniê oka polêdwicy (o 20,6 cm2).
By³y mniej ot³uszczone, tj. mia³y mniejsz¹ masê ³oju
oko³onerkowego (o 4,9 kg), cieñsz¹ warstwê t³uszczu
podskórnego (o 5,1 mm) i ni¿sz¹ klasê ot³uszczenia wg
systemu EUROP. Wiêksze ot³uszczenie tusz ja³ówek,
w przeciwieñstwie do buhajków, jest skutkiem wcze�-
niejszego uzyskiwania przez nie dojrza³o�ci fizjologicz-
nej.

Z uwagi na zró¿nicowanie rodzaju i przeznaczenia
kulinarnego przedmiotem badañ s¹ bardzo czêsto, je�li
nie wrêcz z regu³y dwa miê�nie, tj. najd³u¿szy grzbietu
czê�æ piersiowa i/lub lêd�wiowa oraz pó³�ciêgnisty uda.
Miêsieñ najd³u¿szy charakteryzuje ma³a ilo�æ tkanki
³¹cznej, lecz z uwagi na zwiêkszon¹ podatno�æ na skurcz
po�miertny oraz po³o¿enie anatomiczne (tu¿ przy po-
wierzchni) jego krucho�æ zale¿y od tempa wych³adza-
nia, masy oraz ot³uszczenia tuszy. Miêsieñ pó³�ciêg-
nisty jest bardziej oporny na nadmierne skrócenie sar-
komerów, ma wiêcej tkanki ³¹cznej, st¹d te¿ lepiej na-
daje siê (jako miêsieñ wska�nikowy) do ogólnej oceny
krucho�ci miêsa uzyskanego z tuszy (28).

O warto�ci od¿ywczej miêsa oraz jego przydatno�ci
przetwórczej i kulinarnej decyduje podstawowy sk³ad
chemiczny. Analizuj¹c udzia³ podstawowych sk³adni-
ków chemicznych (tab. 2) stwierdzono, ¿e miêso ja³ó-
wek, pochodz¹ce zarówno z miê�nia najd³u¿szego, jak
i pó³�ciêgnistego uda, charakteryzowa³o siê istotnie
wiêksz¹ (p £ 0,01) zawarto�ci¹ t³uszczu wewn¹trzmiê�-
niowego (w porównaniu do miêsa buhajków). Dla miê�-
nia najd³u¿szego ró¿nica ta wynios³a blisko 1,8 pkt. %,
a dla pó³�ciêgnistego uda 0,9 pkt. %. Miêsieñ najd³u¿-
szy ja³ówek odznacza³ siê równie¿ istotnie najni¿sz¹

eineinlógezczsyW ikjahuB ikwó³aJ

)gk(yzsutasaM 5,22±2,962 9,71±1,142

)%(awojobuopæ�onjadyW 0,2±4,55 8,1±*3,15

)gk(ywokreno³okojó£ 5,2±*7,3 9,3±6,8

mc(yciwdêlopakoainhczreiwoP 2) 1,31±3,98 3,9±*7,86

)mm(ynróksdopzczsu³T 0,2±*6,4 0,4±7,9

ORUEeinawomrofU P a 5,0±9,2 5,0±*1,2

ORUEeinezczsu³tO P b 6,0±*6,2 7,0±7,3

Tab. 1. Podstawowe wyró¿niki warto�ci rze�nej tusz w zale¿-
no�ci od kategorii byd³a (�x± s)

Obja�nienia: a � umiê�nienie EUROP: 1 � P, 5 � E; b � ot³uszcze-
nie EUROP: 1 � brak lub bardzo ma³e, 5 � bardzo du¿e;* �rednie
oznaczone w wierszach ró¿ni¹ siê istotnie przy p £ 0,05
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(p £ 0,05) zawarto�ci¹ wody. Przeciêtny udzia³ pozo-
sta³ych sk³adników, tj. popio³u i bia³ka ogólnego, jak
równie¿ proporcja wody do bia³ka w ocenianych miê�-
niach nie ró¿ni³y siê istotnie pomiêdzy analizowanymi
kategoriami byd³a, jakkolwiek miêso buhajków odzna-
cza³o siê nieco wy¿szym poziomem bia³ka ni¿ ja³ówek.
Zmienno�æ sk³adu chemicznego miêsa wo³owego zale-
¿y od p³ci, stopnia umiê�nienia i ot³uszczenia tusz oraz
wieku, rasy czy kategorii byd³a (10, 15, 16).

Warto�æ energetyczn¹ miêsa wyznacza zawarto�æ
podstawowych sk³adników chemicznych, przede
wszystkim t³uszcz. Istotnie najwiêcej energii brutto i net-
to zawiera³ miêsieñ najd³u¿szy ja³ówek, najmniej kalo-
rii stwierdzono w miê�niu pó³�ciêgnistym tusz obu p³ci.
Wskazuj¹ one, ¿e chude miêso wo³owe, pozyskane
z m³odego byd³a, posiada wysokie walory dietetyczne,
a jego warto�æ energetyczna zbli¿ona jest do miêsa kur-
cz¹t lub króliczego (25).

W obu analizowanych miê�niach buhajków stwier-
dzono wy¿sz¹ zawarto�æ wiêkszo�ci pierwiastków
w porównaniu do miê�ni z ja³ówek (tab. 3). Dla mikro-
elementów (Zn, Fe i Mn) zale¿no�ci takie obserwowa-
no w miê�niu najd³u¿szym, natomiast istotnie najwiêk-

sze ilo�ci makroelementów (K, Mg
i Ca) stwierdzono w miê�niu pó³-
�ciêgnistym uda. Najmniejsze za-
warto�ci ocenianych pierwiastków
oznaczono w czê�ci lêd�wiowej
miê�nia najd³u¿szego ja³ówek.
Wiêksza zawarto�æ niektórych pier-
wiastków w miê�niach buhajków
mo¿e wynikaæ z mniejszego ot³usz-
czenia. Na ujemn¹ korelacjê pomiê-
dzy ot³uszczeniem byd³a i zawarto�-
ci¹ niektórych pierwiastków wska-
zuj¹ Williams i wsp. (32), wykazu-
j¹c zwiêkszony poziom Zn, Fe, P,
Na i K w miêsie wo³owym pocho-
dz¹cym z tusz mniej ot³uszczonych.
Na zmienno�æ ilo�ci pierwiastków
w miêsie byd³a wp³ywa równie¿ sys-
tem chowu i opasu zwierz¹t (9, 13).

Wagner i wsp. (31), oceniaj¹c za-
warto�æ mikro- i makroelementów
w miêsie ró¿nych gatunków zwie-
rz¹t, uzyskali zbli¿one (do wyników
w³asnych) zawarto�ci w miêsie wo-
³owym Zn (od 32,0 do 38,3 mg/kg),
Fe (od 14,1 do 28,7 mg/kg) oraz Mg
(od 220 do 258 mg/kg), nieco wy¿-
sze natomiast K (�rednio 3800 mg/
kg). Lombardi-Boccia i wsp. (17,
18) oceniaj¹c zawarto�æ pierwiast-
ków �ladowych w miêsie ró¿nych
gatunków zwierz¹t wykazali, ¿e wo-
³owina charakteryzowa³a siê naj-
wiêksz¹ zawarto�ci¹ Zn oraz wyso-
k¹ Fe w porównaniu do miêsa

owczego, koñskiego, �wiñ oraz drobiowego. Lombar-
di-Boccia i wsp. (18) uzyskali przeciêtn¹ zawarto�æ Fe
w miê�niach ud�ca na poziomie 19,2 mg/kg, a w miê�-
niu najd³u¿szym 23,7 mg/kg. Dla Cu warto�ci te wyno-
si³y odpowiednio 0,55 i 0,90 mg/kg, natomiast dla Zn
w ud�cu i polêdwicy wo³owej by³y zbli¿one, tj. na po-
ziomie oko³o 40,0 mg/kg.

Analizuj¹c rolê udzia³u miêsa wo³owego w ¿ywie-
niu dzieci jako �ród³a wybranych mikro- i makroele-
mentów Santanella i wsp. (26) wykazali, ¿e miêso ja-
³ówek zawiera³o �rednio 18,6 mg/kg Fe; 1,0 mg/kg Cu;
57,9 mg/kg Zn i 182,1 mg/kg Mg. Warto�ci te, za wy-
j¹tkiem cynku, s¹ porównywalne do oznaczonych w ba-
daniach w³asnych. Torelm i Danielsson (29), oceniaj¹c
warto�æ pokarmow¹ i zawarto�æ wybranych pierwiast-
ków w ró¿nych produktach ¿ywno�ciowych w Szwecji,
podaj¹ dla miêsa wo³owego poziom makroelementów
zbli¿ony do wyników w³asnych. Zawarto�æ potasu wa-
ha³a siê bowiem od 3020 do 4380 mg/kg (�rednio 3740);
sodu odpowiednio 349-619 mg/kg (�rednio 441); wap-
nia 23,0-70,3 mg/kg (�rednio 43,1), natomiast ¿elaza
od 9,1 do 32,4 mg/kg (�rednio 23,5). Autorzy ci podaj¹
ponadto, ¿e w Danii przyjmowany dla wo³owiny po-

æ�otrawida³kS
anzcytegrene

yzs¿u³djanñeisêiM
dêlæ�êzc � awoiw

aduytsingêic�³ópñeisêiM

ikjahuB ikwó³aJ ikjahuB ikwó³aJ

adoW 18,47 b 96,0± 19,37 a 52,1± 71,57 b 72,1± 45,57 b 21,1±

³óipoP 91,0±42,1 12,0±22,1 21,0±13,1 81,0±81,1

enlógook³aiB 49,0±49,12 76,0±21,12 70,1±77,12 21,1±38,02

ywoin�êimzczsu³T 70,1 A 25,0± 58,2 C 11,1± 18,0 A 72,0± 96,1 B 73,0±

ok³aib:adowajcroporP 71,0±34,3 81,0±25,3 12,0±74,3 42,0±06,3

otturbaigrenE 5,165 a 3,14± 1,316 b 0,44± 7,545 a 0,43± 6,855 a 8,24±

ottenaigrenE 8,704 a 2,14± 2,164 b 3,42± 9,393 a 4,91± 7,214 a 0,53±

iktsaiwreiP
yzs¿u³djanñeisêiM

awoiw�dêlæ�êzc
aduytsingêic�³ópñeisêiM

ikjahuB ikwó³aJ ikjahuB ikwó³aJ

satoP 1,9313 ba 3,621± 9,7362 a 6,058± 1,4443 b 8,592± 9,4472 a 8,776±

dóS 0,48±1,455 6,212±5,474 9,951±0,406 3,921±0,084

zengaM 6,512 ba 7,77± 8,381 a 4,88± 3,852 b 0,8± 9,391 ba 6,15±

ñpaW 7,22 a 9,6± 4,02 a 1,6± 7,43 b 0,21± 2,72 ba 1,01±

knyC 5,5±7,73 0,31±3,92 3,7±9,13 1,21±3,72

ozale¯ 8,22 b 7,5± 9,41 a 8,6± 0,02 ba 0,6± 4,81 ba 2,9±

nagnaM 8,0±7,1 7,0±3,1 8,0±7,1 9,0±6,1

�deiM 7,0±2,1 6,0±0,1 6,0±9,0 4,0±4,1

Tab. 2. Sk³ad chemiczny (%) i warto�æ energetyczna (kJ/100 g) badanych miê�ni
w zale¿no�ci od kategorii byd³a

Obja�nienie: �rednie oznaczone ró¿nymi literami w wierszach ró¿ni¹ siê istotnie: a, b �
p £ 0,05; A, B, C � p £ 0,01

Tab. 3. Zawarto�æ makro- i mikroelementów (w mg/kg �wie¿ej tkanki) w badanych
miê�niach w zale¿no�ci od kategorii byd³a

Obja�nienie: a, b � p £ 0,05
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ziom wapnia wynosi 50 mg/kg, za� w Niem-
czech 38,5 mg/kg. Zgodnie z normami ¿y-
wienia ustalonymi przez Instytut ¯ywno�ci
i ¯ywienia w Warszawie zalecane dzienne
normy na sk³adniki mineralne (w mg/osobê)
dla osób doros³ych wynosz¹: K 3500; Ca 900-
-1200; Na 575-625; Mg 300-370; Fe 15-19;
Zn 13-16; Cu 2-2,5. Mo¿na wiêc stwierdziæ,
¿e wo³owina pochodz¹ca z m³odego byd³a jest
znacz¹cym �ród³em pierwiastków w diecie.
Dostarcza przede wszystkim cynk i mied�
oraz ¿elazo hemowe, charakteryzuj¹ce siê
wysok¹ biodostêpno�ci¹ (17).

W sk³adzie kwasów t³uszczowych w t³usz-
czu miê�ni szkieletowych buhajków i ja³ówek
(tab. 4) najwiêkszy udzia³ mia³y: kwas olei-
nowy (C18:1), palmitynowy (C16:0), stea-
rynowy (C18:0) i linolowy (C18:2). Wielu
autorów podaje, ¿e ww. kwasy s¹ w miêsie
wo³owym najwa¿niejszymi (2, 5, 11, 12, 14).

T³uszcz w miêsie prze¿uwaczy cechuje nis-
ki udzia³ kwasów t³uszczowych wielonie-
nasyconych (PUFA) i wysoki nasyconych
(SFA), co zwi¹zane jest z procesem uwodornienia t³usz-
czu zawartego w paszy przez mikroflorê ¿wacza. St¹d
rodzaj paszy odgrywa wa¿n¹ rolê w kszta³towaniu sk³a-
du kwasów t³uszczowych t³uszczu zawartego w miê�-
niach prze¿uwaczy (8).

T³uszcz z miê�nia pó³�ciêgnistego uda buhajków cha-
rakteryzowa³ siê istotnie najwiêksz¹ sum¹ kwasów wie-
lonienasyconych, natomiast najmniejsz¹ kwasów jed-
nonienasyconych i nasyconych. Sk³ad kwasów t³usz-
czowych t³uszczu z miê�nia najd³u¿szego buhajków
zbli¿ony by³ do profilu t³uszczu z miê�nia pó³�ciêgnis-
tego uda ja³ówek. Równie¿ inni autorzy wskazuj¹, ¿e
rodzaj miê�nia wp³ywa istotnie zarówno na zawarto�æ
t³uszczu wewn¹trzmiê�niowego, jak i na sk³ad kwasów
t³uszczowych t³uszczu w nim zawartego (6, 8, 12).
Wy¿sz¹ zawarto�æ SFA i MUFA w miêsie wi¹¿e siê
tak¿e z wiêkszym udzia³em t³uszczu �ródmiê�niowe-
go. Wynika to g³ównie z faktu, ¿e wraz ze zwiêksze-
niem siê zawarto�ci t³uszczu miê�niowego wzrasta ilo�æ
od³o¿onych triacylogliceroli w komórkach t³uszczo-
wych, przy wzglêdnie sta³ym udziale fosfolipidów
w b³onach komórkowych. De Smet i wsp. (5) wykaza-
li, ¿e wraz ze wzrostem ot³uszczenia tusz byd³a zwiêk-
sza³ siê w miêsie udzia³ kwasu C14:0, C16:0 i C18:1,
natomiast zmniejsza³ C18:0, C18:2 i C20:4. W kon-
sekwencji zwiêkszy³ siê udzia³ SFA i MUFA, a zmniej-
szy³ udzia³ PUFA. Turkki i Campbell (30) stwierdzili,
¿e miêsieñ pó³�ciêgnisty zawieraj¹cy wiêksz¹ liczbê
w³ókien czerwonych oksydatywnych posiada³ wy¿szy
udzia³ PUFA w porównaniu do miê�nia najd³u¿szego
(o niewielkiej liczbie w³ókien czerwonych), charak-
teryzuj¹cego siê natomiast wiêkszym udzia³em SFA
i MUFA.

W badaniach w³asnych istotnie najkorzystniejsz¹ pro-
porcj¹ kwasów wielonienasyconych do nasyconych

charakteryzowa³ siê miêsieñ pó³�ciêgnisty uda buhaj-
ków (0,34). Rekomendowana przez Wooda i Ensera (33)
warto�æ tej proporcji (P/S) powinna wynosiæ 0,45. Enser
i wsp. (7), oceniaj¹c miêso wo³owe dostêpne w sprze-
da¿y hurtowej w Wielkiej Brytanii, wykazali proporcjê
P/S na poziomie jedynie 0,11. Wed³ug De Smeta i wsp.
(5) najlepsz¹ gwarancj¹ na wysok¹ proporcjê P/S, a tym
samym po¿¹dany sk³ad kwasów t³uszczowych w miê-
sie wo³owym jest ma³a zawarto�æ t³uszczu w tuszy
i miê�niach byd³a. Zdaniem Lengyela i wsp. (12), w oce-
nie warto�ci od¿ywczej miêsa buhajów hf powinny byæ
uwzglêdnione tak¿e wiek zwierz¹t i rodzaj miê�nia.
Czynniki te istotnie wp³ywa³y na zawarto�æ t³uszczu
�ródmiê�niowego i profil kwasów t³uszczowych.

Uzyskane w badaniach w³asnych wyniki dla miêsa
krajowego byd³a czarno-bia³ego nie odbiegaj¹ od war-
to�ci podawanych w literaturze. Realini i wsp. (24), oce-
niaj¹c miêso wo³owe pochodz¹ce z Urugwaju, ozna-
czyli dla SFA zakres od 47,6% do 49,1%, dla MUFA
41,0% do 46,4%, dla PUFA 6,0% do 10,0%. Zbli¿one
warto�ci dla wo³owiny pozyskiwanej w Argentynie
podaj¹ Descalzo i wsp. (4), a w Belgii Raes i wsp. (23).

We W³oszech 75% wo³owiny pochodzi od m³odych
buhajków w wieku poni¿ej 22 mies. (zwykle 18 mies.),
rasy blond, polskiej, wêgierskiej, charolaise, limousin
i czarno-bia³ej w³oskiej, opasanych na farmach. Tusze
te wg klasyfikacji EUROP zaliczane s¹ z regu³y do kla-
sy �redniej, tzn. dobrej pod wzglêdem uformowania i o
nieznacznym ot³uszczeniu. �rednia zawarto�æ kwasów
nasyconych, jedno- i wielonienasyconych t³uszczu za-
wartego w chudej tkance miê�niowej z tych tusz wyno-
si³a odpowiednio 36,42; 35,49 i 23,02% (2). Cifuni
i wsp. (3) stwierdzili zbli¿ony do wyników w³asnych
sk³ad kwasów t³uszczowych w t³uszczu z miêsa m³o-
dych buhajów rasy Podolian. Dla t³uszczu z miê�nia

Obja�nienie: a, b, c � p £ 0,05
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dêlæ�êzc � awoiw

aduytsingêic�³ópñeisêiM

ikjahuB ikwó³aJ ikjahuB ikwó³aJ

C 0:41 32,0±39,2 33,0±76,2 93,0±41,3 91,0±98,2

C 0:61 31,32 ba 57,0± 42,52 b 38,0± 27,22 a 09,0± 73,42 b 27,0±

C 1:61 25,0±26,3 65,0±10,3 14,0±79,2 05,0±56,3

C 0:81 85,51 b 39,0± 28,41 ba 77,0± 54,21 a 07,0± 58,41 ba 58,0±

C 1:81 43,1±37,53 58,1±41,83 26,1±72,43 92,1±23,73

C 2:81 30,5 b 85,0± 82,3 a 92,0± 78,6 c 36,0± 49,3 a 13,0±

ALC 30,0±13,0 20,0±92,0 10,0±33,0 20,0±13,0

S AFS 15,1±27,44 86,1±34,54 63,1±31,24 32,1±41,54

S AFUM 45,24 ba 14,1± 48,44 b 36,1± 98,04 a 49,0± 37,34 b 54,1±

S AFUP 67,9 b 32,1± 98,6 a 00,1± 31,41 c 77,1± 22,8 ba 14,1±

AFS/AFUM 21,0±59,0 81,0±10,1 11,0±69,0 61,0±99,0

AFS/AFUP 32,0 b 10,0± 71,0 a 10,0± 43,0 c 20,0± 02,0 b 10,0±

Tab. 4. Udzia³ g³ównych kwasów t³uszczowych (% sumy kwasów t³usz-
czowych) t³uszczu zawartego w miê�niach w zale¿no�ci od kategorii byd³a
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najd³u¿szego udzia³ SFA, MUFA, PUFA i proporcja P/S
wynios³y 45,4; 39,7; 14,9% i 0,33, natomiast dla miê�-
nia pó³�ciêgnistego odpowiednio 43,4; 40,6; 16,0%
i 0,38. U buhajów hf ubijanych w wieku 19 mies.
Lengyel i wsp. (12) stwierdzili przeciêtny udzia³ SFA,
MUFA i PUFA w t³uszczu w miê�niu najd³u¿szym
grzbietu na poziomie 47,2; 37,2 i 13,6%, a w pó³�ciêg-
nistym odpowiednio 42,0; 26,5 i 29,5%. Noci i wsp.
(21), oceniaj¹c sk³ad kwasów t³uszczowych t³uszczu
miê�nia najd³u¿szego grzbietu ja³ówek mieszañców ras
kontynentalnych ¿ywionych ró¿nymi rodzajami kiszo-
nek, nie stwierdzili istotnych ró¿nic pomiêdzy grupami
¿ywieniowymi. Dla SFA przeciêtna zawarto�æ waha³a
siê od 44,2% do 45,7%, dla MUFA od 41,9% do 44,0%,
dla PUFA od 7,2% do 8,8%. Natomiast proporcja P/S
wynios³a od 0,16 do 0,20. Warto�ci te by³y podobne
jak oznaczone w badaniach w³asnych. Purchas i wsp.
(22), oceniaj¹c wp³yw systemu opasu (na pastwisku lub
pasz¹ pe³noporcjow¹) ja³ówek mieszañców z ras¹ an-
gus, oznaczyli dla t³uszczu z miê�nia najd³u¿szego za-
warto�æ sumy SFA w zakresie od 42,6% do 44,5%,
MUFA od 46,8% do 48,9%, PUFA od 4,3 do 6,2,
a proporcja kwasów P/S i M/S wynios³a odpowiednio
od 0,10 do 0,15 i od 1,04 do 1,10.

Wnioski
1. Miêso buhajków pozyskane z miê�nia najd³u¿sze-

go i pó³�ciêgnistego uda charakteryzowa³o siê istotnie
ni¿sz¹ (p £ 0,01) zawarto�ci¹ t³uszczu wewn¹trzmiê�-
niowego w porównaniu do miêsa ja³ówek. W konsek-
wencji by³o równie¿ mniej kaloryczne.

2. W obu miê�niach buhajków (w porównaniu do
ja³ówek) stwierdzono wy¿sze poziomy mikro- (Zn, Fe,
Mn) i makroelementów (K, Mg, Ca).

3. T³uszcz miê�nia pó³�ciêgnistego uda buhajków
charakteryzowa³ siê najwiêkszym udzia³em kwasów
wielonienasyconych (PUFA), a najmniejszym kwasów
jednonienasyconych (MUFA) i nasyconych (SFA).

4. Wo³owina pozyskana z m³odego krajowego byd³a
czarno-bia³ego jest wysoce znacz¹cym �ród³em nie tyl-
ko pe³nowarto�ciowego bia³ka w diecie cz³owieka, ale
charakteryzuje siê tak¿e wysok¹ zawarto�ci¹ pierwiast-
ków (przede wszystkim cynku, miedzi i ¿elaza) oraz
wysokim udzia³em wielonienasyconych kwasów t³usz-
czowych, w tym równie¿ CLA.
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