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Artyku³ przegl¹dowy Review

Terminem �dziczyzna� okre�la siê na �wiecie miêso
wszystkich dzikich zwierz¹t, w tym zarówno gatunki
³owne ¿yj¹ce w stanie wolnym, jak równie¿ (np. jele-
nie, daniele, renifery, nutrie, strusie, emu) utrzymywa-
ne w ró¿nych systemach chowu fermowego w Euro-
pie, Nowej Zelandii, Australii, Ameryce Pó³nocnej
i Po³udniowej oraz Afryce (11). W Europie i Polsce
najwiêksze znaczenie gospodarcze jako �ród³o miêsa
i skór odgrywaj¹ dwa gatunki jeleniowatych � jeleñ
szlachetny (Cervus elaphus) i daniel (Dama dama),
¿yj¹ce zarówno w stanie dzikim, jak i utrzymywane
w fermach (7). W krajach skandynawskich (Szwecja,
Norwegia, Finlandia) najwa¿niejszym gatunkiem jele-
niowatych pod wzglêdem gospodarczym jest renifer
(Rangifer tarandus tarandus). Natomiast w USA i Ka-
nadzie najpopularniejszymi gatunkami utrzymywany-
mi w chowie fermowym s¹ ³osie lub wapiti (Cervus
elaphus nelsoni) oraz daniele, jelenie sika i jelenie
aksis (Axis axis). W Nowej Zelandii dominuj¹cym ga-
tunkiem populacji jeleniowatych jest jeleñ szlachetny
(ok. 85%).

W ci¹gu ostatnich 10 lat obserwuje siê sta³y wzrost
krajowej populacji danieli dziko ¿yj¹cych z poziomu

9,1 tys. w 2000 r. do 23 tys. osobników w 2010 r. (9).
Hodowlê jeleniowatych w Polsce prowadzi aktualnie
200 gospodarstw, w których utrzymuje siê oko³o 5 tys.
jeleni i od 18 do 20 tys. danieli. W strukturze powierzch-
ni dominuj¹ gospodarstwa ma³e (od 1 do 5 ha) oraz
�rednie (od 6 do 30 ha), które mo¿na uznaæ za typowo
ekologiczne. Gospodarstwa powy¿ej 30 ha stanowi¹
zaledwie od 2% do 3% (7). W kraju pozyskuje siê rocz-
nie od 12 do 14 tys. ton dziczyzny (z polowañ i chowu
fermowego), co stanowi od 0,3% do 0,4% produkcji
miêsa ogó³em, a przeciêtny Polak spo¿ywa jej w ci¹gu
roku zaledwie 80 g. Ponadto, ceny rynkowe miêsa
z dziczyzny utrzymuj¹ siê na relatywnie wysokim po-
ziomie, co przek³ada siê na niszowo�æ tego produktu
w handlu detalicznym. Wysoka cena przetworów z dzi-
czyzny, jak równie¿ s³abo rozwiniêta kultura jej spo¿y-
wania oraz postrzeganie tego miêsa jako trudnego do
przygotowania i wymagaj¹cego specjalnych umiejêtno-
�ci ograniczaj¹ niewielki popyt wewnêtrzny. Dodatko-
wymi utrudnieniami s¹ specyfika badañ weterynaryj-
nych miêsa pozyskiwanego w wyniku polowañ oraz
jego skup i magazynowanie. Zagospodarowanie dzi-
czyzny polega na jej odst¹pieniu my�liwym na u¿ytek
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Summary
The meat of deer is widely held as a healthy food because of its several nutritional characteristics attractive

to consumers. However, the nutritional qualities of venison are influenced by genetic and environmental
factors. Furthermore, consumers are increasingly concerned about animal welfare and the environmental
aspects of animal production systems.

Dear meat has high protein and low fat contents, a favourable fat composition (it is richer in long-chain
n-3 PUFAs and poorer in MUFAs and SFAs), and high levels of minerals, especially a highly bioavailable form
of heam iron.

Less information is available on numerous other compounds in venison that are not generally recognized as
nutrients, but have been reported to possess bioactive properties under certain conditions. Food ingredients
identified as bioactive have a proven beneficial effect on the health and well-being of consumers beyond the
normal nutritional properties. Their action has a selective and positive effect on specific functions of the
human body, including the prevention and treatment of diseases. Examples of such compounds in meat
include antioxidants such as vitamin E homologues (tocochromanols), coenzyme Q10, taurine, carnosine,
anserine, and isomers of CLA (particularly rumenic acid).

All these qualities of venison are in great demand by today�s discerning meat consumer, and make it
a healthy alternative to traditional red meat, such as beef or mutton.
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w³asny lub przekazaniu firmom prowadz¹cym dzia³al-
no�æ zwi¹zan¹ z obrotem dziczyzn¹ w formie sprzeda-
¿y bezpo�redniej.

Na przestrzeni ostatnich kilkunastu lat zwiêkszy³a siê
�wiadomo�æ konsumentów oczekuj¹cych ¿ywno�ci
prozdrowotnej o wysokich walorach od¿ywczych i zna-
nym pochodzeniu. Ponadto wspó³cze�ni konsumenci
s¹ sk³onni zap³aciæ równie¿ wy¿sz¹ cenê za miêso pro-
dukowane z poszanowaniem �rodowiska i dobrostanu
zwierz¹t, o wysokiej i powtarzalnej jako�ci. W Polsce
rozwi¹zanie zaistnia³ej sytuacji mog³oby stanowiæ miêso
jeleniowatych utrzymywanych w warunkach fermo-
wych, zw³aszcza w chowie ekologicznym. Dziczyzna
z hodowli fermowej odpowiada doskonale definicji
produktu ekologicznego, a tym samym ma ogromny po-
tencja³ na stale rozwijaj¹cym siê ekologicznym (certy-
fikowanym) rynku miêsa. Dieta dzikich prze¿uwaczy
wp³ywa na jako�æ miêsa tylko w niewielkim stopniu,
jednak mo¿e ona ró¿nicowaæ zawarto�æ t³uszczu w tu-
szy, co z kolei determinuje smak miêsa. W chowie fer-
mowym jeleniowatych dodatek paszy tre�ciwej mo¿e
wp³ywaæ na jako�æ miêsa (12, 32, 38), poprawia nato-
miast istotnie status od¿ywczy i kondycjê fizyczn¹ zwie-
rz¹t (39, 40).

W dostêpnym pi�miennictwie nieliczne s¹ informacje
dotycz¹ce wielu innych zwi¹zków obecnych w miêsie
dzikich zwierz¹t, które powszechnie nie s¹ uznawane
za sk³adniki od¿ywcze, jakkolwiek w pewnych warun-
kach przejawiaj¹ w³a�ciwo�ci bioaktywne. Sk³adniki
o takich w³a�ciwo�ciach charakteryzuj¹ siê udokumen-
towanym korzystnym wp³ywem na zdrowie i dobre sa-
mopoczucie ludzi, wykraczaj¹cym poza zwyk³e efekty
¿ywieniowe. Ich dzia³anie
wywo³uje selektywny i pozy-
tywny skutek w odniesieniu
do okre�lonych funkcji orga-
nizmu cz³owieka, obejmuj¹-
cy tak¿e zapobieganie i le-
czenie chorób. Do zwi¹zków
o takich w³a�ciwo�ciach na-
le¿¹ w miêsie m.in.: tauryna,
karnozyna, koenzym Q10,
kreatynina czy ¿elazo hemo-
we. Karnozyna (â-alanylo-L-
-histydyna) i anseryna (â-ala-
nylo-N-metylo-L-histydyna)
s¹ podobnymi sk³adnikami

dipeptydów, jakkolwiek wiêksze zaintereso-
wanie zwraca siê na karnozynê, z uwagi na
jej bioaktywne w³a�ciwo�ci (10), za� dziêki
jej sk³adnikowi â-alaninie jest dostêpna tak-
¿e jako suplement ¿ywieniowy.

Dziczyzna pozyskiwana z jeleniowatych,
z uwagi na swoje w³a�ciwo�ci, uwa¿ana jest
za miêso wysokiej jako�ci (27). Przeciêtny
sk³ad chemiczny miêsa wybranych gatunków
jeleniowatych (dzikich i fermowych) przed-
stawiono w tab. 1. Udzia³ bia³ka ogólnego

w miêsie krajowych jeleniowatych waha³ siê od oko³o
20% w przypadku jeleni i danieli utrzymywanych w cho-
wie fermowym na wolnym wybiegu (6) do ponad 22%
u jeleni dziko ¿yj¹cych (5). Najwy¿szy poziom bia³ka
ogólnego, w zakresie 23-24%, oznaczono w miêsie re-
niferów (15).

Miêso jeleniowatych posiada na �wiecie opiniê miêsa
chudego, z niewielk¹ zawarto�ci¹ lipidów miê�niowych
(t³uszczu �ródmiê�niowego � IMF) nie przekraczaj¹c¹
zwykle 2%. Quaresma i wsp. (30) oznaczyli zawarto�æ
IMF w miê�niu psoas major jelenia iberyjskiego (Cer-
vus ibericus) na przeciêtnym poziomie 0,99 g w 100 g.
Wed³ug badañ innych autorów (22, 27), ró¿ne miê�nie
(triceps brachii, semitendinosus, semimembranosus
i longissimus) jelenia szlachetnego (dzikiego i fermo-
wego) zawiera³y od 1% do 2% t³uszczu �ródmiê�nio-
wego. Ni¿sz¹ zawarto�æ t³uszczu, tzn. w zakresie od
0,56% do 0,96%, stwierdzono w miêsie jeleni wolno
¿yj¹cych, pozyskanych w Polsce (5). Zbli¿ony poziom
t³uszczu �ródmiê�niowego wykazano równie¿ w przy-
padku krajowych zwierz¹t fermowych, tzn. na pozio-
mie 0,58% w miê�niach jeleni i 1,33% u danieli (6).
Inni autorzy (38) ni¿szy udzia³ t³uszczu stwierdzili
w miêsie danieli (0,58-0,74%) oraz reniferów (0,44-
-1,0%) (15, 37).

Oprócz aspektu ilo�ciowego w ocenie od¿ywczej
t³uszczu istotna jest równie¿ jego charakterystyka ja-
ko�ciowa, m.in. udzia³ kwasów nasyconych i nienasy-
conych, w tym wielonienasyconych (PUFA) omega-3
i omega-6. Profil kwasów t³uszczowych t³uszczu �ród-
miê�niowego wybranych dzikich prze¿uwaczy przed-
stawiono w tab. 2. Wyniki ró¿nych autorów (6, 32,
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Tab. 1. Podstawowy sk³ad chemiczny (%) miêsa jeleniowatych

Tab. 2. Profil kwasów t³uszczowych miêsa jeleniowatych wolno ¿yj¹cych i z chowu fermowego
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38, 41) wskazuj¹, ¿e niezale¿nie od �rodowiska ¿ycia
w miêsie gatunków zwierz¹t wymienionych w tab. 2
(z wyj¹tkiem bizonów i danieli fermowych) w�ród kwa-
sów t³uszczowych najwiêkszy udzia³ ilo�ciowy stano-
wi³y kwasy nasycone (SFA). W przypadku bizonów
utrzymywanych w chowie fermowym i otrzymuj¹cych
paszê tre�ciw¹ dominowa³y (od 49% do 53%) kwasy
jednonienasycone (MUFA), natomiast w przypadku da-
nieli � kwasy wielonienasycone (PUFA) (od 50% do
57%). Wy¿szy udzia³ SFA, w zakresie od 50% do 54,6%,
obserwowano w miêsie fermowych jeleni i reniferów,
natomiast najni¿szy w miêsie fermowych danieli i bi-
zonów (32-37%). Wyniki badañ dotycz¹cych udzia³u
kwasów wielonienasyconych (PUFA) wskazuj¹ na
znaczne zró¿nicowanie ich poziomu w miêsie porów-
nywanych gatunków dzikich prze¿uwaczy. Najni¿szy
udzia³ PUFA (2,6-4,0%) obserwowany by³ w miêsie
reniferów, nastêpnie w miêsie bizonów (15,5-20%),
wapiti (19,4-21,3%) i jelenia szlachetnego (28,4-
-29,1%). Najwy¿szy udzia³ PUFA (50-57%) zawiera³o
miêso daniela z chowu fermowego (38). Wed³ug innych
autorów (6, 20), udzia³ PUFA by³ ni¿szy, a MUFA i SFA
wy¿szy w porównaniu do wy¿ej cytowanych danych.

Profil kwasów t³uszczowych miêsa jelenia szlachet-
nego w zale¿no�ci od wieku i p³ci zwierz¹t podany przez
Polak i wsp. (22) zamieszczono w tab. 3. Cytowani
autorzy stwierdzili istotny wp³yw wieku na profil kwa-
sów t³uszczowych. Miêso ciel¹t zawiera³o porównywal-
n¹ ilo�æ SFA, natomiast istotnie wiêcej PUFA i mniej
MUFA w porównaniu do miêsa osobników doros³ych
obu p³ci. W�ród kwasów wielonienasyconych domino-
wa³y kwasy omega-6, których udzia³ by³ 3-4-krotnie
wy¿szy ni¿ omega-3. Sampels i wsp. (36) wskazuj¹, ¿e
wy¿sza zawarto�æ PUFA i ni¿sza SFA w miêsie m³o-
dych zwierz¹t mo¿e wynikaæ, z jednej strony, z mniej-
szej syntezy de novo PUFA u osobników doros³ych, a z
drugiej � z wiêkszego wykorzystania SFA do celów ener-
getycznych zwi¹zanych ze wzrostem m³odych osobników.

Miêso w diecie cz³owieka dostarcza od 30% do 50%
maksymalnej zalecanej dziennej dawki cholesterolu (4).
Rezultaty badañ dotycz¹cych ilo�ci cholesterolu w miê-
sie jeleniowatych s¹ rozbie¿ne. Zawarto�æ cholesterolu

w miêsie jeleniowatych waha siê zwykle w zakresie
50-60 mg 100 g�1 �wie¿ej tkanki (13, 30, 32). Wy¿sz¹
koncentracjê tego zwi¹zku (73,5-94,6 mg 100 g�1)
w miê�niach semitendinosus i triceps brachii jelenia
szlachetnego, stwierdzili Polak i wsp. (22) (tab. 3). Naj-
wy¿sz¹ zawarto�æ cholesterolu w miêsie jeleni ozna-
czy³ natomiast Moritz (16) (110-112 mg 100 g�1 �wie-
¿ej tkanki).

Ró¿nice zawarto�ci cholesterolu w miêsie ocenianych
jeleniowatych (dzikich lub utrzymywanych na fermach)
mog³y wynikaæ zarówno z ró¿nej lokalizacji geogra-
ficznej (Europa, Japonia, USA), jak i odmiennego
po¿ywienia. Podobny efekt mog³a mieæ ró¿na lokaliza-
cja anatomiczna ocenianych próbek miêsa (np. miêsieñ
semitendinosus, psoas major, longissimus, triceps
brachii), poniewa¿ koncentracja cholesterolu uwarun-
kowana jest udzia³em poszczególnych typów w³ókien
miê�niowych (4). Inne by³y równie¿ zastosowane w ba-
daniach metody oznaczania cholesterolu.

Istotnym czynnikiem determinuj¹cym poziom chole-
sterolu w t³uszczu jeleniowatych jest tak¿e wiek zwie-
rz¹t. Wed³ug niektórych autorów (22) miêso m³odszych
zwierz¹t zawiera istotnie wiêcej cholesterolu ni¿ star-
szych. Inni (33) natomiast nie stwierdzili wp³ywu wie-
ku na zawarto�æ cholesterolu w miê�niu longissimus
dorsi jelenia wirginijskiego (Odocoileus virginianus).

Ze wzglêdu na wielokierunkowy i potencjalnie ko-
rzystny wp³yw oraz funkcje fizjologiczne organizmu,
w tym m.in. dzia³anie przeciwnowotworowe, przeciw-
zakrzepowe, przeciwmia¿d¿ycowe i odporno�ciowe
(2, 31), przedmiotem sta³ych badañ jest grupa kwasów
t³uszczowych � izomerów kwasu linolowego � CLA
(3). Ich wp³yw na zdrowie ludzi oceniany jest na ogó³
pozytywnie, ale istniej¹ tak¿e pogl¹dy krytyczne (1, 42).
Miêso prze¿uwaczy jest naturalnym �ród³em CLA.
Izomery CLA s¹ zwi¹zkami po�rednimi tworzonymi
w ¿waczu podczas biologicznego uwodornienia kwasu
linolowego do kwasu trans-wakcenowego. Izomer
C18:2 cis-9,trans-11, stanowi¹cy od 60 do 90% wszyst-
kich izomerów wykrytych w wo³owinie (17), posiada
w³a�ciwo�ci przeciwnowotworowe i przeciwmia¿d¿y-
cowe, a izomer C18:2 trans-10,cis-12 zapobiega oty-

³o�ci (2).
Ogólna zawarto�æ CLA w miê�niu

psoas major doros³ych osobników je-
lenia iberyjskiego wynosi przeciêtnie
0,39% ogó³u kwasów t³uszczowych (30);
jego izomery przedstawiono w tab. 4.
G³ównym izomerem CLA (u obu p³ci)
by³ kwas ¿waczowy, stanowi¹cy blisko
66,4% ogólnej ilo�ci CLA, nastêpnie
18:2 trans-11, cis-13, którego udzia³ wy-
nosi 7,1% i izomer 18:2 trans-7, cis-9,
o udziale 6,2%. Pozosta³e izomery nie
przekracza³y poziomu 5% ogólnej ilo�-
ci CLA.

Obecno�æ á- i ã-tokoferolu stwierdzo-
no w miêsie ró¿nych gatunków zwie-

Tab. 3. Profil kwasów t³uszczowych (g 100 g�1 KT) miêsa jeleni (Cervus elaphus)
(22)
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AFS 24,24 a 03,73 ba 95,53 b 52,73 ba 69,53 b 29,53 b

AFUM 27,13 cb 22,73 a 99,62 d 83,03 c 23,33 b 50,82 d

AFUP 78,52 c 84,52 c 24,73 a 63,23 ba 27,03 cb 40,63 a

6-n 66,81 c 74,91 c 52,92 a 70,42 b 98,42 b 77,82 a
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rz¹t � byd³a, dzików, jeleni, reniferów i drobiu (23, 24,
29, 30, 35). Natomiast informacje dotycz¹ce zawar-
to�ci tokotrienoli zarówno w miêsie jeleniowatych, jak
i innych gatunków zwierz¹t s¹ nieliczne (21). Wed³ug
badañ ró¿nych autorów, przeciêtna zawarto�æ á-toko-
ferolu w miêsie jeleni szlachetnych w Szwecji wynosi
1-2 µg/g (33), 4,4 i 5,6 µg/g miêsa jeleni szlachetnych
w Nowej Zelandii (27), 5,85 µg/g w miêsie jeleni ibe-
ryjskich (30) i 15,1 µg/g miêsie jeleni sika (19). Quaresma
i wsp. (30) wykazali istotnie wy¿sz¹ zawarto�æ á-toko-
ferolu w miêsie ³añ ni¿ byków (tab. 5), na co mog³y
wp³yn¹æ ró¿nice zwi¹zane z odmiennymi (sezonowy-
mi) zwyczajami ¿ywieniowymi samców i samic. Po-
dobn¹ tendencjê w przypadku reniferów stwierdzili
Sampels i wsp. (36), przy czym istotnie najwiêksz¹
koncentracjê tego zwi¹zku oznaczono w miêsie ciel¹t.

G³ówn¹ rol¹ tokoferoli i tokotrienoli jako przeciwu-
tleniaczy jest wychwytywanie nadtlenkowych rodników
lipidowych (18). Tym samym rola witaminy E, poprzez
opó�nienie utleniania lipidów i barwników miê�nio-
wych, jest istotna dla zachowania jako�ci miêsa. Zatem
okre�lenie pe³nego profilu witaminy E (tokoferole i to-
kotrienole) jest niezbêdne do dok³adnej oceny ochrony
antyoksydacyjnej miêsa. Ponadto pe³ny profil witami-

ny E mo¿e byæ u¿yteczny dla ustalenia autentyczno�ci
produktu lub rozró¿nieniu pochodzenia miêsa (zwie-
rzêta dzikie vs. fermowe).

Zdaniem Okabe i wsp. (19), z uwagi na wysok¹ za-
warto�æ w dziczy�nie prooksydantów (np. fosfolipidów
i mioglobiny), które intensyfikuj¹ oksydacjê lipidów,
koncentracja wit. E niezbêdna do utrzymania ich sta-
bilno�ci powinna wynosiæ co najmniej od 7 do 9 µg/g
miêsa, tj. dwukrotnie wiêcej ni¿ np. w przypadku wo³o-
winy (3,5 µg/g miêsa). Nale¿y zaznaczyæ, ¿e naturalne
homologi wit. E przejawiaj¹ w³a�ciwo�ci antyoksyda-
cyjne porównywalne z á-tokoferolem (18), zatem oce-
niaj¹c niezbêdn¹ ochronê antyoksydacyjn¹ miêsa, na-
le¿y braæ pod uwagê sumê á-tokoferoli i á-tokotrienoli
albo ogóln¹ ilo�æ wszystkich homologów wit. E.

W tab. 6 przedstawiono wybrane sk³adniki bioaktyw-
ne wystêpuj¹ce w miêsie jeleniowatych. Poziom ¿elaza
wynosz¹cy w miê�niu longissimus jeleni od 3,0 do
3,5 mg 100 g�1 oraz w zakresie od 4,3 do 4,7 mg 100 g�1

u reniferów, by³ wy¿szy w porównaniu do byd³a; na
przyk³ad u mieszañców charolais wynosi³ 2,0 mg 100 g�1

(28). Udzia³ ¿elaza hemowego o wy¿szej biodostêp-
no�ci wynosi³ w miêsie jeleni i reniferów 80-86% i by³
podobny do poziomu stwierdzanego u byd³a (26),
przewy¿sza³ natomiast poziom (70-75%) wystêpuj¹cy
u owiec (14).

Wyniki uzyskane przez Purchas i wsp. (27) (tab. 6)
wskazuj¹, ¿e miêsieñ longissimus samców jelenia
szlachetnego zawiera³ w porównaniu do samic mniej
takich sk³adników bioaktywnych, jak koenzym Q10,
tauryna, witamina E i anseryna. Zbli¿ony by³ natomiast
u obu p³ci poziom ¿elaza ogólnego i udzia³ ¿elaza
hemowego. Ni¿szy poziom koenzymu Q10 i tauryny
w miêsie samców móg³ byæ spowodowany ni¿szym
udzia³em czerwonych w³ókien miê�niowych. We w³ók-
nach tych wystêpuje zwykle wy¿szy poziom tych zwi¹z-

Tab. 4. Zawarto�æ izomerów CLA (mg 100 g�1 KT) w miê�niu
psoas major jelenia iberyjskiego (Cervus elaphus hispanicus)
(30)

yremozI ikyB eina£

11-snart,9-sic2:81 062 462

9-sic,7-snart2:81 4,42 5,42

31-sic,11-snart2:81 7,22 6,33

21-sic,01-snart2:81 1 2,8 1 2,7

01-sic,8-snart2:81 1 1,7 1 0,7

31-snart,11-snart2:81 9,61 2,91

01-snart,8-snart2:81 2,51 5,61

11-snart,9-snart2:81 1 9,7 2,01

41-snart,21-snart2:81 1 5,6 1 5,6

8-snart,6-snart2:81 1 4,5 1 7,7

9-snart,7-snart2:81 1 5,3 1 5,4

21-snart,01-snart2:81 1 1,2 1 9,2

Tab. 5. Zawarto�æ tokochromanoli (homologów wit. E) (µg g�1

miêsa) w miêsie jeleniowatych

Obja�nienie: a, b � istotno�æ ró¿nic przy p < 0,05

elonamorhcokoT
iksjyrebiñeleJ

( rojamsaosp.m )
refineR

( isrodsumissignol.m )

ikyb eina³ ikyb eina³ atêleic

a lorefokot- a 42,5 a a 64,6 b 74,4 a 09,4 ba 76,5 b

g lorefokot- 24,1 60,2 530,0 130,0 520,0

a loneirtokot- 19,1 52,2 � � �

g loneirtokot- 42,0 81,0 � � �

� o³dór )03( )63(

Tab. 6. Sk³adniki bioaktywne w m. longissimus jeleniowatych

ikinda³kS

ñeleJ
yntehcalzs refineR

eina³iikyb eina³iikyb atêleic
)ecimasiecmas(

enlógoozale¯
)g001/gm( 43,3-70,3 66,4-04,4 55,4-03,4

ewomehozale¯
)ogenlógoeF%(

4,38 4,58-8,97 0,68-8,58

01QmyzneoK
)g001/gm( 92,6-28,2 � �

anyruaT
)g001/gm(

1,73-1,81 7,27-1,25 3,731-8,701

anyzonraK
)g001/gm( 7,923-6,092 1,303-3,572 3,053-6,403

anyresnA
)g001/gm(

4,152-2,881 9,002-0,491 9,502-8,781

E.tiW
)g001/gm( 165,0-834,0 206,0-815,0 835,0-894,0

� :o³dór )72( )73(
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ków (25), czego jednak nie potwierdzi³y wcze�niejsze
obserwacje wymienionych autorów (27). Czynniki od-
powiedzialne za zmienno�æ wymienionych sk³adników
bioaktywnych w miê�niach, oprócz rodzaju w³ókien
miê�niowych, nie s¹ do koñca poznane.

Podsumowanie
Miêso jeleniowatych jest dobrym �ród³em pe³nowar-

to�ciowego bia³ka i t³uszczu o korzystnym sk³adzie
kwasów t³uszczowych (wy¿szym udziale izomerów
CLA, d³ugo³añcuchowych PUFA n-3, a ni¿szym MUFA
i SFA). Ponadto, obecne w miêsie jeleniowatych zwi¹zki
bioaktywne takie, jak tokochromanole, koenzym Q10,
tauryna, karnozyna, anseryna, wp³ywaj¹ korzystnie na
zdrowie ludzi. Wszystkie wymienione w³a�ciwo�ci dzi-
czyzny s¹ poszukiwane przez �wiadomych konsumen-
tów, dlatego te¿ mo¿e ona w przysz³o�ci stanowiæ do-
datkowe, alternatywne dla tradycyjnego �ród³o miêsa
czerwonego, obecnie jednak jest to miêso ma³o dostêp-
ne dla przeciêtnego konsumenta.
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