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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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Terminem ,,dziczyzna” okres$la si¢ na §wiecie migso
wszystkich dzikich zwierzat, w tym zarowno gatunki
towne zyjace w stanie wolnym, jak rowniez (np. jele-
nie, daniele, renifery, nutrie, strusie, emu) utrzymywa-
ne w roznych systemach chowu fermowego w Euro-
pie, Nowej Zelandii, Australii, Ameryce Pdélnocne;j
i Potudniowej oraz Afryce (11). W Europie i Polsce
najwigksze znaczenie gospodarcze jako zrodto migsa
1 skor odgrywaja dwa gatunki jeleniowatych — jelen
szlachetny (Cervus elaphus) i daniel (Dama dama),
zyjace zarowno w stanie dzikim, jak i1 utrzymywane
w fermach (7). W krajach skandynawskich (Szwecja,
Norwegia, Finlandia) najwazniejszym gatunkiem jele-
niowatych pod wzgledem gospodarczym jest renifer
(Rangifer tarandus tarandus). Natomiast w USA i Ka-
nadzie najpopularniejszymi gatunkami utrzymywany-
mi w chowie fermowym sa tosie lub wapiti (Cervus
elaphus nelsoni) oraz daniele, jelenie sika i jelenie
aksis (Axis axis). W Nowej Zelandii dominujacym ga-
tunkiem populacji jeleniowatych jest jelen szlachetny
(ok. 85%).

W ciagu ostatnich 10 lat obserwuje si¢ staty wzrost
krajowej populacji danieli dziko Zzyjacych z poziomu

9,1 tys. w 2000 1. do 23 tys. osobnikow w 2010 1. (9).
Hodowlg jeleniowatych w Polsce prowadzi aktualnie
200 gospodarstw, w ktorych utrzymuje si¢ okoto 5 tys.
jeleniiod 18 do 20 tys. danieli. W strukturze powierzch-
ni dominuja gospodarstwa mate (od 1 do 5 ha) oraz
srednie (od 6 do 30 ha), ktére mozna uzna¢ za typowo
ekologiczne. Gospodarstwa powyzej 30 ha stanowiq
zaledwie od 2% do 3% (7). W kraju pozyskuje sig rocz-
nie od 12 do 14 tys. ton dziczyzny (z polowan i chowu
fermowego), co stanowi od 0,3% do 0,4% produkcji
migsa ogblem, a przecigtny Polak spozywa jej w ciagu
roku zaledwie 80 g. Ponadto, ceny rynkowe migsa
z dziczyzny utrzymuja si¢ na relatywnie wysokim po-
ziomie, co przektada si¢ na niszowos¢ tego produktu
w handlu detalicznym. Wysoka cena przetwordw z dzi-
czyzny, jak rowniez stabo rozwinigta kultura jej spozy-
wania oraz postrzeganie tego migsa jako trudnego do
przygotowania 1 wymagajacego specjalnych umiejgtno-
sci ograniczaja niewielki popyt wewngtrzny. Dodatko-
wymi utrudnieniami sa specyfika badan weterynaryj-
nych migsa pozyskiwanego w wyniku polowan oraz
jego skup 1 magazynowame Zagospodarowanie dzi-
czyzny polega na jej odstapieniu mysliwym na uzytek
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Tab. 1. Podstawowy sklad chemiczny (%) migsa jeleniowatych
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dipeptydow, jakkolwiek wigksze zaintereso-

Wolno zyjace (dzikie) Fermowe (wolny wybieg) wanie zwraca SiQ na kamozynq, z uwagi na
Sktadniki : - : - : jej bioaktywne wtasciwosci (10), zas dzigki
bizon ielen renifer jeler daniel jej sktadnikowi B-alaninie jest dostepna tak-

Woda 72,18-75,11 | 74,43-75,22 | 72,7-73,7 71,67 75,81 ze jako suplement zywieniowy.
Biatko 21,1-22,72 | 22,01-22,41 | 23,4-24,1 19,89 20,59 Dziczyzna pozyskiwana z jeleniowatych,
Thuszez 1,53-458 | 0,56-0,96 0,7-1,0 0,58 1,33 zuwagi na swoje whasciwosci, uwazana jest
» za migso wysokiej jakosci (27). Przecigtny
Popid - 1.09-1.10 - 1,08 107 sktad chemiczny migsa wybranych gatunkow
Irgdto (8) (5) (15) (6) (6) jeleniowatych (dzikich 1 fermowych) przed-

wiasny lub przekazaniu firmom prowadzacym dziatal-
no$¢ zwiazana z obrotem dziczyzna w formie sprzeda-
zy bezposrednie;.

Na przestrzeni ostatnich kilkunastu lat zwigkszyta si¢
swiadomos$¢ konsumentéw oczekujacych zywnosci
prozdrowotnej o wysokich walorach odzywczych 1 zna-
nym pochodzeniu. Ponadto wspdtczesni konsumenci
sa sktonni zaptaci¢ rowniez wyzsza ceng za migso pro-
dukowane z poszanowaniem srodowiska i1 dobrostanu
zwierzat, o wysokiej 1 powtarzalnej jakosci. W Polsce
rozwiazanie zaistniatej sytuacji mogloby stanowi¢ migso
jeleniowatych utrzymywanych w warunkach fermo-
wych, zwlaszcza w chowie ekologicznym. Dziczyzna
z hodowli fermowej odpowiada doskonale definicji
produktu ekologicznego, a tym samym ma ogromny po-
tencjat na stale rozwijajacym si¢ ekologicznym (certy-
fikowanym) rynku migsa. Dieta dzikich przezuwaczy
wplywa na jakos¢ migsa tylko w niewielkim stopniu,
jednak moze ona réznicowac zawartos¢ thuszczu w tu-
szy, co z kolei determinuje smak migsa. W chowie fer-
mowym jeleniowatych dodatek paszy tresciwej moze
wptywac na jakos$¢ migsa (12, 32, 38), poprawia nato-
miast istotnie status odzywczy i kondycj¢ fizyczna zwie-
rzat (39, 40).

W dostgpnym piSmiennictwie nieliczne sg informacje
dotyczace wielu innych zwiazkoéw obecnych w migsie
dzikich zwierzat, ktore powszechnie nie sa uznawane
za sktadniki odzywcze, jakkolwiek w pewnych warun-
kach przejawiaja wlasciwosci bioaktywne. Sktadniki
o takich wtasciwosciach charakteryzuja si¢ udokumen-
towanym korzystnym wptywem na zdrowie i dobre sa-
mopoczucie ludzi, wykraczajacym poza zwykte efekty
zywieniowe. Ich dzialanie
wywotuje selektywny i pozy-
tywny skutek w odniesieniu

stawiono w tab. 1. Udzial biatka ogo6lnego
w migsie krajowych jeleniowatych wahat si¢ od okoto
20% w przypadku jeleni i danieli utrzymywanych w cho-
wie fermowym na wolnym wybiegu (6) do ponad 22%
u jeleni dziko zyjacych (5). Najwyzszy poziom biatka
ogolnego, w zakresie 23-24%, oznaczono w migsie re-
niferow (15).

Migso jeleniowatych posiada na $wiecie opini¢ migsa
chudego, z niewielka zawartoscia lipidéw migsniowych
(thuszczu srédmigsniowego — IMF) nie przekraczajaca
zwykle 2%. Quaresma 1 wsp. (30) oznaczyli zawarto$¢
IMF w mig$niu psoas major jelenia iberyjskiego (Cer-
vus ibericus) na przecigtnym poziomie 0,99 gw 100 g.
Wedtug badan innych autorow (22, 27), r6zne migsnie
(triceps brachii, semitendinosus, semimembranosus
1 longissimus) jelenia szlachetnego (dzikiego i fermo-
wego) zawieraty od 1% do 2% thuszczu $§rédmigsnio-
wego. Nizsza zawartos¢ thuszczu, tzn. w zakresie od
0,56% do 0,96%, stwierdzono w migsie jeleni wolno
zyjacych, pozyskanych w Polsce (5). Zblizony poziom
thuszczu $rédmig$niowego wykazano rowniez w przy-
padku krajowych zwierzat fermowych, tzn. na pozio-
mie 0,58% w migsniach jeleni i1 1,33% u danieli (6).
Inni autorzy (38) nizszy udziat tluszczu stwierdzili
w migsie danieli (0,58-0,74%) oraz reniferow (0,44-
-1,0%) (15, 37).

Oprocz aspektu ilosciowego w ocenie odzywczej
thuszczu istotna jest rowniez jego charakterystyka ja-
ko$ciowa, m.in. udziat kwaséw nasyconych i nienasy-
conych, w tym wielonienasyconych (PUFA) omega-3
1 omega-6. Profil kwasow ttuszczowych ttuszczu $rod-
migsniowego wybranych dzikich przezuwaczy przed-
stawiono w tab. 2. Wyniki réznych autorow (6, 32,

Tab. 2. Profil kwaséw tluszczowych migsa jeleniowatych wolno zyjacych i z chowu fermowego

do okreslonych funkcii orea- Wolno Zyjace (dzikie) Fermowe (wolny wybieg)
y ] g Kwasy
nizmu czlowieka, obejmuja- | guszczowe . . jele , : jelen :
. . T hizon renifer bizon renifer daniel

cy takze zapobieganie i le- szlachetny szlachetny

czenie chordb. Do zwiazkéw | SFA 38,1-42,6 | 40,6-45,9 42,7 33,6-37,0 | 53,0-54,6 50,1 31,8-36,9
? takich whasciwosciach na- | myga 351361 | 28,2332 | 282 | 49,0533 | 37,6392 | 212 | 113131
€73 W IMIGSIC M.IN.: auryna, - | o, 15,5-19,9 | 14,8-23,4 29,1 10,0-11,8 - 28,4 50,0-56,9
karnozyna, koenzym Q10,

kreatynina czy zelazo hemo- | 13 4,77-6,92 - - 1,374,70 | 03-1,4 - 11,6-13,3
we. Karnozyna (B-alanylo-L- | n-6 9,97-12,0 - - 7,62-9,93 | 2,3-2,6 - 38,4-43,6
-histydyna) i anseryna (B-ala- | ;.63 1,73-2,00 | 3,63-4,24 - 4,437,22 | 1,981 - 3,30-4,76
nylo-N-metylo-L-histydyna) [ I 32 p 5 32 . 5 28
sa podobnymi sktadnikami [20%0 (82) 87) (6) (82) 1) (6) (38)
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38, 41) wskazuja, ze niezaleznie od srodowiska zycia
w migsie gatunkow zwierzat wymienionych w tab. 2
(z wyjatkiem bizonow i1 danieli fermowych) wérdd kwa-
sow tluszczowych najwigkszy udziat ilosciowy stano-
wily kwasy nasycone (SFA). W przypadku bizonow
utrzymywanych w chowie fermowym i otrzymujacych
paszeg tresciwa dominowaty (od 49% do 53%) kwasy
jednonienasycone (MUFA), natomiast w przypadku da-
nieli — kwasy wielonienasycone (PUFA) (od 50% do
57%). Wyzszy udziat SFA, w zakresie od 50% do 54,6%,
obserwowano w migsie fermowych jeleni i reniferow,
natomiast najnizszy w migsie fermowych danieli i bi-
zondéw (32-37%). Wyniki badan dotyczacych udziatu
kwasow wielonienasyconych (PUFA) wskazuja na
znaczne zroznicowanie ich poziomu w migsie porow-
nywanych gatunkoéw dzikich przezuwaczy. Najnizszy
udzial PUFA (2,6-4,0%) obserwowany byl w migsie
reniferow, nast¢pnie w migsie bizonow (15,5-20%),
wapiti (19,4-21,3%) 1 jelenia szlachetnego (28,4-
-29,1%). Najwyzszy udziat PUFA (50-57%) zawierato
migso daniela z chowu fermowego (38). Wedtug innych
autorow (6, 20), udziat PUFA byl nizszy, a MUFA i SFA
wyzszy w porownaniu do wyzej cytowanych danych.
Profil kwasow thuszczowych migsa jelenia szlachet-
nego w zaleznos$ci od wieku i plci zwierzat podany przez
Polak i wsp. (22) zamieszczono w tab. 3. Cytowani
autorzy stwierdzili istotny wplyw wieku na profil kwa-
sow ttuszczowych. Migso cielat zawierato porownywal-
ng ilo$¢ SFA, natomiast istotnie wigcej PUFA 1 mniej
MUFA w poréwnaniu do migsa osobnikéw dorostych
obu ptci. Wsréd kwasdéw wielonienasyconych domino-
waty kwasy omega-6, ktorych udziat byt 3-4-krotnie
wyzszy niz omega-3. Sampels i wsp. (36) wskazuja, ze
wyzsza zawarto§¢ PUFA 1 nizsza SFA w migsie mlo-
dych zwierzat moze wynikac, z jednej strony, z mniej-
szej syntezy de novo PUFA u osobnik6éw dorostych, a z
drugiej —z wigkszego wykorzystania SFA do celow ener-
getycznych zwigzanych ze wzrostem mtodych osobnikow.
Migso w diecie cztowieka dostarcza od 30% do 50%
maksymalnej zalecanej dziennej dawki cholesterolu (4).
Rezultaty badan dotyczacych ilosci cholesterolu w mig-
sie jeleniowatych sa rozbiezne. Zawartos¢ cholesterolu

Tab. 3. Profil kwasow tluszczowych (g 100 g KT) migsa jeleni (Cervus elaphus)
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w migsie jeleniowatych waha si¢ zwykle w zakresie
50-60 mg 100 g' $wiezej tkanki (13, 30, 32). Wyzsza
koncentracj¢ tego zwiazku (73,5-94,6 mg 100 g!)
w migsniach semitendinosus 1 triceps brachii jelenia
szlachetnego, stwierdzili Polak 1 wsp. (22) (tab. 3). Naj-
wyzsza zawartos¢ cholesterolu w migsie jeleni ozna-
czyt natomiast Moritz (16) (110-112 mg 100 g™ $wie-
zej tkanki).

Roéznice zawartosci cholesterolu w migsie ocenianych
jeleniowatych (dzikich lub utrzymywanych na fermach)
mogly wynika¢ zarowno z réznej lokalizacji geogra-
ficznej (Europa, Japonia, USA), jak i odmiennego
pozywienia. Podobny efekt mogta mie¢ rozna lokaliza-
cja anatomiczna ocenianych probek migsa (np. migsien
semitendinosus, psoas major, longissimus, triceps
brachii), poniewaz koncentracja cholesterolu uwarun-
kowana jest udziatem poszczegolnych typow wiokien
migsniowych (4). Inne byly rowniez zastosowane w ba-
daniach metody oznaczania cholesterolu.

Istotnym czynnikiem determinujacym poziom chole-
sterolu w tluszczu jeleniowatych jest takze wiek zwie-
rzat. Wedtug niektorych autoréw (22) migso mtodszych
zwierzat zawiera istotnie wigcej cholesterolu niz star-
szych. Inni (33) natomiast nie stwierdzili wpltywu wie-
ku na zawartos¢ cholesterolu w migsniu longissimus
dorsi jelenia wirginijskiego (Odocoileus virginianus).

Ze wzgledu na wielokierunkowy i potencjalnie ko-
rzystny wptyw oraz funkcje fizjologiczne organizmu,
w tym m.in. dziatanie przeciwnowotworowe, przeciw-
zakrzepowe, przeciwmiazdzycowe 1 odporno$ciowe
(2, 31), przedmiotem statych badan jest grupa kwasow
thuszczowych — izomerow kwasu linolowego — CLA
(3). Ich wpltyw na zdrowie ludzi oceniany jest na ogot
pozytywnie, ale istniejq takze poglady krytyczne (1, 42).
Migso przezuwaczy jest naturalnym zrodlem CLA.
[zomery CLA sa zwiazkami posrednimi tworzonymi
w zwaczu podczas biologicznego uwodornienia kwasu
linolowego do kwasu trans-wakcenowego. Izomer
C18:2 cis-9,trans-11, stanowiacy od 60 do 90% wszyst-
kich izomerow wykrytych w wotowinie (17), posiada
wlasciwosci przeciwnowotworowe i przeciwmiazdzy-
cowe, a izomer C18:2 trans-10,cis-12 zapobiega oty-
tosci (2).

Ogolna zawarto§¢ CLA w migs$niu

(22) psoas major dorostych osobnikéw je-
. M. semitendinosus M. triceps brachii lenia iberyjskiego wynosi przecigtnie
ORI byki tanie cielgta byki tanie cieleta 0,39% ogdtu kwasdw thuszczowych (30);
(n=6) (n=4) (n=6) (n=6) (n=4) (n=6) jego izomery przedstawiono w tab. 4.
SFA 42,422 37,302 35,59" 37,252 35,96" 35,920 Gtownym izomerem CLA (u obu ptci)
MUFA g2t | a7228 | 26090 | 038 | 33 | 2spst | Dylkwaszwaczowy, stanowiacy blisko
66,4% ogolnej ilosci CLA, nastgpnie
PUFA 25,87° 25,48° 37,422 32,363 30,72b¢ 36,042 18:2 trans-11, cis-13, ktérego udziat wy-
n-6 18,66° 19,47° 29,25 24,07° 24,89 28,772 nosi 7,1% i izomer 18:2 trans-7, cis-9,
n-3 6,972 4,58 7,782 8,09 5,13 6,672 o udziale 6,2%. Pozostate izomery nie
n-6/n-3 2,600 4,028 4,532 2,94 4,728 4,752 p_rzekraczaly poziomu 5% ogdlnej ilos-
P:S 0,63 0,700 1,092 0,912b 0,872 1,032 cacLA. o -
: ’ ’ ’ ’ ’ ’ Obecno$¢ a- 1 y-tokoferolu stwierdzo-

Objasnienie: a, b, ¢ — istotno$¢ rdznic przy p < 0,05

no w migsie réoznych gatunkow zwie-
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Tab. 4. Zawarto$¢ izomerow CLA (mg 100 g~ KT) w mig¢$niu
Ppsoas major jelenia iberyjskiego (Cervus elaphus hispanicus)
(30)

lzomery Byki tanie
18:2 cis-9,trans-11 260 264
18:2 trans-7,cis-9 24,4 24,5
18:2 trans-11,cis-13 22,7 33,6
18:2 trans-10,cis-12 8,2 7,2
18:2 trans-8,cis-10 71 7,0
18:2 trans-11,trans-13 16,9 19,2
18:2 trans-8,trans-10 15,2 16,5
18:2 trans-9,trans-11 7,9 10,2
18:2 trans-12,trans-14 6,5 6,5
18:2 trans-6,trans-8 5,4 1,7
18:2 trans-7,trans-9 3,5 4,5
18:2 trans-10,trans-12 2,1 2,9

rzat — bydta, dzikow, jeleni, reniferow i drobiu (23, 24,
29, 30, 35). Natomiast informacje dotyczace zawar-
tosci tokotrienoli zar6wno w migsie jeleniowatych, jak
i innych gatunkow zwierzat sa nieliczne (21). Wedtug
badan réznych autorow, przecigtna zawarto$¢ a-toko-
ferolu w migsie jeleni szlachetnych w Szwecji wynosi
1-2 ng/g (33), 4,4 15,6 ng/g migsa jeleni szlachetnych
w Nowej Zelandii (27), 5,85 ng/g w migsie jeleni ibe-
ryjskich (30)1 15,1 pg/g migsie jeleni sika (19). Quaresma
1wsp. (30) wykazali istotnie wyzsza zawarto$¢ a-toko-
ferolu w migsie tan niz bykow (tab. 5), na co mogty
wplynaé roéznice zwigzane z odmiennymi (sezonowy-
mi) zwyczajami zywieniowymi samcow 1 samic. Po-
dobna tendencj¢ w przypadku reniferow stwierdzili
Sampels 1 wsp. (36), przy czym istotnie najwigksza
koncentracje tego zwiazku oznaczono w migsie cielat.

Gltowna rola tokoferoli i tokotrienoli jako przeciwu-
tleniaczy jest wychwytywanie nadtlenkowych rodnikow
lipidowych (18). Tym samym rola witaminy E, poprzez
opdznienie utleniania lipidow 1 barwnikow mig$nio-
wych, jest istotna dla zachowania jako$ci migsa. Zatem
okreslenie pelnego profilu witaminy E (tokoferole i to-
kotrienole) jest niezbedne do doktadnej oceny ochrony
antyoksydacyjnej migsa. Ponadto petny profil witami-

Tab. 5. Zawarto$¢ tokochromanoli (homologow wit. E) (ug g
mig¢sa) w migsie jeleniowatych

Jelen iberyjski Renifer
Tokochromanole (m. psoas major) (m. longissimus dorsi)

byki tanie byki tanie cieleta
a-tokoferol 5,243 6,46 | 4,472 | 4,902 | 567D
y-tokoferol 1,42 2,06 0,035 | 0,031 | 0,025
a-tokotrienol 1,91 2,25 = = -
y-tokotrienol 0,24 0,18 = - -
Zrédto (30) (36)

Objasnienie: a, b — istotnos¢ réznic przy p < 0,05
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ny E moze by¢ uzyteczny dla ustalenia autentycznosci
produktu lub rozréznieniu pochodzenia migsa (zwie-
rzeta dzikie vs. fermowe).

Zdaniem Okabe i wsp. (19), z uwagi na wysoka za-
warto$¢ w dziczyznie prooksydantéw (np. fosfolipidow
i1 mioglobiny), ktére intensyfikuja oksydacje lipidow,
koncentracja wit. E niezbedna do utrzymania ich sta-
bilnosci powinna wynosi¢ co najmniej od 7 do 9 pg/g
migsa, tj. dwukrotnie wigcej niz np. w przypadku woto-
winy (3,5 ng/g migsa). Nalezy zaznaczy¢, ze naturalne
homologi wit. E przejawiaja wlasciwosci antyoksyda-
cyjne porownywalne z a-tokoferolem (18), zatem oce-
niajac niezbgdna ochrong antyoksydacyjna migsa, na-
lezy bra¢ pod uwagg sumg a-tokoferoli i a-tokotrienoli
albo 0go6lna 1lo$¢ wszystkich homologow wit. E.

W tab. 6 przedstawiono wybrane sktadniki bioaktyw-
ne wystepujace w migsie jeleniowatych. Poziom zelaza
wynoszacy w migsniu longissimus jeleni od 3,0 do
3,5 mg 100 g! oraz w zakresie od 4,3 do 4,7 mg 100 g
u reniferow, byt wyzszy w porownaniu do bydta; na
przyktad u mieszancoéw charolais wynosit 2,0 mg 100 g
(28). Udziat zelaza hemowego o wyzszej biodostgp-
nosci wynosit w migsie jeleni i reniferéw 80-86% i1 byt
podobny do poziomu stwierdzanego u bydta (26),
przewyzszal natomiast poziom (70-75%) wystgpujacy
u owiec (14).

Wyniki uzyskane przez Purchas i wsp. (27) (tab. 6)
wskazuja, ze migsieh /ongissimus samcOw jelenia
szlachetnego zawieral w pordwnaniu do samic mniej
takich sktadnikéw bioaktywnych, jak koenzym Q10,
tauryna, witamina E 1 anseryna. Zblizony byt natomiast
u obu pici poziom zelaza ogoélnego 1 udzial zelaza
hemowego. Nizszy poziom koenzymu Q10 i tauryny
w migsie samcoOw mogt by¢ spowodowany nizszym
udziatem czerwonych wtokien migsniowych. We wtok-
nach tych wystepuje zwykle wyzszy poziom tych zwiaz-

Tab. 6. Skladniki bioaktywne w m. longissimus jeleniowatych

Jelen .
. szlachetny L
Sktadniki ielet
— — cieleta
byki i tanie byki i tanie (samce i samice)
Zelazo ogdlne ) ) )
(Mg/100 g) 3,07-3,34 4,40-4,66 4,30-4,55
Zelazo hemowe
(% Fe ogdinego) 83,4 79,8-85,4 85,8-86,0
Koenzym Q10 ) _ _
(mg/100 g) 2,82-6,29
Tauryna y . :
(mg/100 g) 18,1-37,1 52,1-72,7 107,8-137,3
Karnozyna B i i
(mg/100 g) 290,6-329,7 | 275,3-303,1 304,6-350,3
Anseryna i : i
(mg/100 g) 188,2-251,4 | 194,0-200,9 187,8-205,9
Wit. E
(mg/100 g) 0,438-0,561 | 0,518-0,602 0,498-0,538
Zrodto: (27) (37)
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kow (25), czego jednak nie potwierdzity wezesniejsze
obserwacje wymienionych autorow (27). Czynniki od-
powiedzialne za zmienno$¢ wymienionych sktadnikow
bioaktywnych w mig$niach, oprocz rodzaju wiokien
mig$niowych, nie sa do konca poznane.

Podsumowanie

Migso jeleniowatych jest dobrym zrodtem pelnowar-
tosciowego bialka i tluszczu o korzystnym sktadzie
kwasow ttuszczowych (wyzszym udziale izomerow
CLA, dhugotancuchowych PUFA n-3, a nizszym MUFA
1 SFA). Ponadto, obecne w migsie jeleniowatych zwiazki
bioaktywne takie, jak tokochromanole, koenzym Q10,
tauryna, karnozyna, anseryna, wptywaja korzystnie na
zdrowie ludzi. Wszystkie wymienione wiasciwosci dzi-
czyzny sa poszukiwane przez swiadomych konsumen-
tow, dlatego tez moze ona w przysztosci stanowi¢ do-
datkowe, alternatywne dla tradycyjnego zrodto migsa
czerwonego, obecnie jednak jest to migso mato dostgp-
ne dla przecig¢tnego konsumenta.
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