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WPLYW GENOTYPU I RODZAJU MIESNIA NA PROFIL KWASOW
TLUSZCZOWYCH I ZAWARTOSC CHOLESTEROLU
W MIESIE MEODEGO BYDLA RZEZNEGO

Streszczenie

Materiat badawczy stanowity proby pobrane z migé$nia najdtuzszego grzbietu (z odcinka lgdzwiowego
— m. longisimus lumborum) oraz mig¢snia polsciggnistego uda (m. semitendinosus) z 46 tusz buhajkoéw
w wieku ok. 18 miesigcy. Zwierzeta reprezentowaly dwa genotypy: rase¢ polska holsztynsko-fryzyjska
odmiany czarno-biatej (21 sztuk) oraz mieszance od krow cb i po buhajach rasy limousine (25 sztuk).

Wykazano istotny wptyw (p<0,01) genotypu na udzial wielonienasyconych kwasow tluszczowych
(PUFA), proporcje¢ PUFA/SFA oraz zawarto$¢ CLA. Istotnie wyzszy udzial kwaséw tluszczowych nasy-
conych (SFA) stwierdzono w migsniu m. semitendinosus obu analizowanych genotypow. Nie wykazano
istotnego wplywu genotypu na zawarto$¢ cholesterolu ogdlnego, natomiast na jego zawarto$¢ istotnie
wplywal rodzaj migsnia. Wyzszy poziom cholesterolu stwierdzono w migéniu m. longissimus lumborum
w porownaniu z m. semitendinosus. Istotne interakcje genotyp X rodzaj migénia stwierdzono jedynie
w przypadku zawartosci kwasu Cig., i C;3.4 oraz udziatu PUFA i proporcji PUFA/SFA.

Stowa kluczowe: migso wotowe, kwasy thuszczowe, cholesterol

Wprowadzenie

Thuszcz zwierzecy (w tym takze thuszcz migsa wotowego) postrzegany jest bardzo
jednostronnie jako zrédto niekorzystnych dla zdrowia kwasow tluszczowych i chole-
sterolu [2, 26]. Migso wotowe jest jednak bogatym zrodtem biatka zwierzgcego, a zda-
niem Domaradzkiego i wsp. [7] pewne jego cenne wlasciwosci fizykochemiczne nie
ulegaja pogorszeniu nawet w warunkach 30-dniowego przechowywania zamrazalni-
czego.
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Zmiennos$¢ sktadu chemicznego migsa wotowego zalezy migdzy innymi od rodza-
ju migs$nia, rasy zwierzat czy plci [10]. Zdaniem wielu autoréw [1, 5, 12] takze udziat
kwasoéw thuszczowych w migsie wolowym moga determinowaé czynniki $rodowisko-
we 1 fizjologiczne, jak rOwniez rasa zwierzat.

Analizuje si¢ rowniez zawarto$¢ cholesterolu w migsie wotowym oraz jego od-
dziatywaniu na zdrowie cztowieka. Zdaniem Jimenez-Calmenero i wsp. [16] szczegdl-
nie czerwone mi¢so (w tym wotowina) jest jego znacznym zrdédtem w diecie. Duze
spozycie cholesterolu, zwickszajace jego stezenie w surowicy krwi, wptywa bezpo-
srednio na wystepowanie zawatow serca i udarow mézgu. W USA przyjmuje si¢, ze
zmniejszenie stezenia cholesterolu we krwi o 1 % powoduje 2 % obnizenie ryzyka
wystgpienia niedokrwiennej choroby serca [14]. Jest on jednak waznym sterolem, pet-
nigcym w ustroju wiele istotnych dla zdrowia funkcji, w tym m.in.: stabilizuje mem-
brany komorkowe, wchodzi w sktad otoczki mielinowej, a takze jest prekursorem kwa-
sow zotciowych i hormonoéw sterydowych [23].

Celem pracy byla ocena wplywu genotypu zwierzat oraz rodzaju mig¢snia na sktad
kwasow thuszczowych i zawarto$¢ cholesterolu ogélnego w migsie miodego bydta
rzZeznego.

Material i metody badan

Materiat badawczy stanowity proby pobrane z mig¢s$nia najdluzszego grzbietu
(z odcinka ledzwiowego — m. longisimus lumborum) oraz mig$nia potSciegnistego (m.
semitendinosus) z 46 tusz buhajkow w wieku ok. 18 miesigcy. Zwierzgta reprezento-
waly dwa genotypy, tj. ras¢ polska holsztynsko-fryzyjska odmiany czarno-biatej (21
sztuk) oraz mieszance od kréw cb i po buhajach rasy limousine (25 sztuk).

Zwierzgta utrzymywano w systemie potintensywnym. Podstawowa pasza dla
zwierzat w okresie letnim byla zielonka z traw oraz kiszonka z kukurydzy, natomiast
w okresie zimowym kiszonka z kukurydzy. Uzupetieniem dawki byto siano tgkowe
oraz $ruta zbozowa.

W pobranych probach migsa oznaczano: udziat kwasow tluszczowych oraz za-
warto$¢ cholesterolu ogolnego za pomoca chromatografu gazowego Varian CG 3900
z detektorem plomieniowo-jonizujacym (FID) wykorzystujac program Star GC
Workstation, ver. 5.5.

Rozdziat kwaséw thuszczowych prowadzono w kolumnie kapilarnej CP-Sil 88
o dtugosci 50 m i §rednicy wewnetrznej 0,25 mm. Analiz¢ wykonywano w warunkach
zmiennej temperatury. Poczatkowa temp. pieca kolumny wynosita 120 °C, a czas jej
utrzymania 3 min. Szybko$¢ przyrostu temperatury wynosita 2 °C/min, a czas trwania
catej analizy 50 min. Inne parametry temperatury byly nast¢pujace: temp. dozownika
270 °C, temp. detektora 300 °C, przeplyw wodoru 25 ml/min, przeptyw powietrza
350 ml/min, make-up 7 ml/min.
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Oznaczenie zawartosci cholesterolu ogdélnego [mg/100 g tkanki] wykonywano
z wykorzystaniem standardu wewnetrznego (5-a-cholestan) przy zastosowaniu kolum-
ny kapilarnej VF-5ms, wykorzystujac program Star GC Workstation, ver. 5.5. Analizg
prowadzono w warunkach zmiennej temperatury. Poczatkowa temp. pieca kolumny
wynosita 250 °C, a czas jej utrzymania 2 min. Szybko$¢ przyrostu temp. wynosita
3 °C/min, a czas trwania catej analizy 16 min. Inne parametry analizy to: temp. do-
zownika 270 °C, temp. detektora 250 °C, przeplyw wodoru 25 ml/min, przeptyw po-
wietrza 350 ml/min, make-up 7 ml/min.

Analize zawartosci kwasow tluszczowych oraz cholesterolu prowadzono po
uprzedniej ekstrakcji thuszczu wg metody podanej przez Follcha i wsp. [11]. Dalsze
postgpowanie prowadzono zgodnie z norma: PN-EN ISO 5509:2001 [22] oraz PN-EN
ISO 5508:1996 [21].

Sposrod oznaczonych kwasoéw tluszczowych wyodrebniono nastepujace grupy:
nasycone kwasy thuszczowe (SFA), nienasycone kwasy tluszczowe (UFA), w tym jed-
nonienasycone (MUFA) i wieloniensycone (PUFA). Dodatkowo wyliczono proporcje
pomiedzy poszczegolnymi grupami kwasow tj.: UFA/SFA, MUFA/SFA i PUFA/SFA.

Obliczenia statystyczne wykonano za pomocg programu STATISTICA (StatSoft,
Inc. 2003), wykorzystujac dwuczynnikowg analize wariancji z interakcja okreslajaca
wplyw genotypu i rodzaju migénia. Istotno$¢ roznic pomigdzy srednimi wartosciami
ocenianych grup wyznaczono testem LSD Fishera.

Whiyniki i dyskusja

W obu analizowanych mig¢$niach mieszancoéw po buhajach rasy limousine (tab. 1)
stwierdzono istotnie wyzszy (p < 0,01) udzial kwaséw thuszczowych nasyconych, tj.:
Ci4.0 (odpowiednio 3,04 % m. longisimus lumborum i 3,78 % m. semitendinosus) i Ci¢0
(odpowiednio 30,24 % i 31,65 %). Mig$nie tej grupy zwierzat zawieraly roOwniez istot-
nie wiecej (p < 0,01 i p < 0,05) niektorych kwasoéw nienasyconych. Szczegolnie wy-
raznie tendencja ta wystepowata w przypadku jednonienasyconego kwasu Cig.; (3,18 %
w m. longisimus lumborum i 3,75 % w m. semitendinosus) oraz kwasow wielonienasy-
conych, w tym: Cg3 (udziat na poziomie 0,55 % i 0,45 %), Cig4 (0,32 % 1 0,22 %),
Ca0.4 (0,46 % 1 0,38 %) oraz Cy:5 (0,22 % 1 0,38 %). Srednia zawarto$¢ tych kwasow
byla kilkakrotnie wigksza niz w mig¢sie buhajkow czarno-biatych. Natomiast thuszcz
mig¢$niowy buhajkow czarno-biatych wykazywat statystycznie istotnie wigkszg (o kilka
procent) zawartos¢ kwasu stearynowego Cigo ($redni udziat odpowiednio 23,15 %
w m. longisimus lumborum 126,74 % m. semitendinosus).

Bardzo zblizony udziat kwaséw tluszczowych (do wartosci uzyskanych w przed-
stawinych badaniach) stwierdzili Morris i wsp. [18], oceniajgc migso buhajkow rasy
angus ubijanych w réznych grupach wiekowych (od 7,5 do 25 miesiecy). Wykazali
oni, ze zawarto$¢ ttuszczu w m. longisimus lumborum wahata si¢ od 2,9 do 5,2 %,
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a udziat poszczegodlnych kwasow ttuszczowych byt nastepujacy: Ciy00d 2,4 do 6,7 %,
Cis00d 25,0 do 30,5 %, Ci4.1 0d 2,2 do 3,2 %, Cig0d 19,6 do 26,7 % 1 Cy5. 0d 36,4 do
40,5 %.

Grodzki i wsp. [13], oceniajgc wplyw rasy bydta na profil kwasoéw tluszczowych,
podaja natomiast nieznacznie mniejszg niz uzyskang w badaniach wtasnych zawartos¢
kwasow Cig0, Cig01 Cig.1. Zwartos¢ tych kwasow miescita si¢ odpowiednio w zakresie:
od 22,54 do 24,37 %, od 11,31 do 16,87 % 1 od 30,93 do 35,77 %.

Genotyp zwierzat wptywat istotnie (p < 0,01) na zawarto§¢ PUFA, proporcje
PUFA/SFA oraz udziat CLA (tab. 2). Ponad trzykrotnie wigkszg zawartos¢ CLA
stwierdzono w ocenianych mig¢$niach mieszancow (0,19-0,32 %) w porownaniu z mig-
$niami buhajkéw czarno-biatych. Podobnie duza $rednig zawartos¢ CLA (na poziomie
0,29-0,33 %) wykazali Florek i wsp. [10], analizujac sktad kwasow ttuszczowych w m.
longissimus lumborum i m. semitendinosus mtodego bydta rzeznego z chowu masowe-
go.

Thuszcz migsnia najdtuzszego ledzwi cechowat si¢ istotnie mniejszym (p < 0,05)
udzialem SFA (52,24 % w przypadku buhajkow czarno-biatych i 52,52% mieszancow)
i wigkszym UFA (odpowiednio 47,75% oraz 47,26%) w pordwnaniu z mig¢sniem pot-
sciegnistym (odpowiednio SFA — 55,98 i 55,03% oraz UFA — 44,02 i 44,77%. Naj-
wyzszy udziat MUFA (p < 0,05) stwierdzono w odcinku ledzwiowym migénia najdtuz-
szego grzbietu buhajkéw czarno-biatych (45,13%).

Enser 1 wsp. [9], a takze Lengyel 1 wsp. [17] podaja, Zze rodzaj migsnia wptywa
istotnie zar6wno na zawarto$¢ tluszczu wewnatrzmig$niowego, jak réwniez na sktad
jego kwasow tluszczowych. Podobnie Costa i wsp. [4] wykazali istotny wptyw rodzaju
migsnia na udzial poszczegdlnych grup kwasow tluszczowych oraz proporcje miedzy
nimi.

W migs$niach mieszancéw stwierdzono korzystniejsza proporcje PUFA/SFA,
a istotnie (p < 0,01) najwyzsza wartos¢ tej proporcji (0,10) odnosita si¢ do odcinka
ledzwiowego migs$nia najdtuzszego grzbietu. Wynikalo to najprawdopodobniej z istot-
nie wigkszej zawartosci PUFA.

Istotne interakcje (genotyp x rodzaj mig¢snia) na poziomie prawdopodobienstwa
p < 0,01 stwierdzono w przypadku kwasu Cs, oraz udziatu wielonienasyconych kwa-
sow thuszczowych (PUFA) i stosunku PUFA/SFA, a takze zawartosci kwasu Cigy
(p £0,05).

Wykazana w badaniach wlasnych proporcja PUFA/SFA byta zblizona do uzyska-
nej przez Ensera 1 wsp. [9] wartosci 0,11. Podobnie Jaturasitha i wsp. [15], okreslajac
profil kwasow ttuszczowych w m. longissimus dorsi (pomigdzy 6 a 12 zebrem) rodzi-
mego bydta tajskiego opasanego na dwdch roznych typach pastwisk, wykazali wartosé¢
tej proporcji na podobnym poziomie tj.: od 0,10 do 0,11. Orellana i wsp. [19], analizu-
jac profil kwasow tluszczowych w probkach m. longissimus dorsi (pobranych pomig-
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dzy 12 a 13 Zebrem) wolcow dwoch ras utrzymywanych w Argentynie wykazali wyz-
szg proporcj¢ PUFA/SFA wynoszaca odpowiednio 0,16 w przypadku rasy Cirollo Ar-
gentino 1 0,15 w odniesieniu do rasy Bradford. Zdaniem De Smeta i wsp. [6] warun-
kiem osiggnigcia wysokiej wartosci proporcji PUFA/SFA, a tym samym korzystnego
1 pozadanego sktadu kwasoéw tluszczowych w migsie wolowym jest mata zawartos$¢
thuszczu w tuszy 1 w poszczegolnych mig$niach.

Badania prowadzone przez Alfaia i wsp. [1], Chung i wsp. [3], Piironen i wsp.
[20] oraz Rule i wsp. [24] nad zawarto$cig cholesterolu ogdlnego wskazuja na dosé
szerokie granice jego zawartosci w mig¢sie wotowym, jak rdwniez na fakt, ze jego po-
ziom moze by¢ determinowany wieloma czynnikami.

Wyniki badan Rule i wsp. [25] oraz Eichhorn i wsp. [8] nie potwierdzaja jedno-
znacznego wplywu rasy bydta na zawartos¢ cholesterolu w migsie. Rowniez wyniki
badan wlasnych (tab. 2) nie potwierdzity wptywu genotypu buhajkéw na zawartos¢
cholesterolu w ocenianych mig¢sniach. Pomimo braku istotnych r6éznic mniejszg jednak
zawarto$¢ cholesterolu stwierdzono w obu mig$niach mieszancéw po buhajach rasy
limousine. Wykazana w badaniach wiasnych zawarto$¢ cholesterolu wynosita od 43,33
do 57,93 mg/100 g. Taki poziom, zdaniem Rule i wsp. [24] oraz Alfaia i wsp. [1],
mozna przyja¢ za odpowiedni dla migsa wotowego. Blisko dwukrotnie wyzszy (tzn.
89,3 mg/100 g tkanki) poziom tego sktadnika w m. longissimus thoracis podaja nato-
miast Chung i wsp. [3]. Twierdza ponadto, ze zawartos¢ cholesterolu w migsie pozo-
staje w $cistym zwigzku z masg przedubojowg zwierzat.

Wicksza zawarto$¢ cholesterolu oznaczono w odcinku ledzwiowym migsnia naj-
dtuzszego grzbietu obu ocenianych grup buhajkéw (p < 0,01) w poréwnania z mig-
$niem potsciggnistym uda. Podobnie stwierdzili Alfaia i wsp. [1], oceniajgc m.in.
wplyw systemu produkcji, a takze rodzaju mig$nia na zawartos¢ cholesterolu. Wykaza-
li oni wigksza zawarto$¢ cholesterolu ogolnego w m. longissimus thoracis niz w m.
semitendinosus.

Istotny wplyw (p < 0,01) rodzaju mi¢$nia na zawartos¢ cholesterolu potwierdzaja
rowniez Costa i wsp. [4] w badaniach przeprowadzonych na buhajach rasy Mertolenga.
Autorzy wykazali najwigksza zawarto$¢ cholesterolu (w zakresie od 0,46 do 0,53mg/g)
w m. supraspinatus spo$rdd trzech analizowanych miesni (longissimus dorsi, supra-
spinatus i semitendinosus).
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Whioski

1. Wykazano istotny wptyw genotypu (p < 0,01) ocenianych buhajkéw na udziat
wielonienasyconych kwasow tluszczowych (PUFA), proporcje PUFA/SFA oraz
zawarto$¢ CLA.

2. Istotnie wyzszy udzial kwasow thuszczowych nasyconych (SFA) stwierdzono
w miesniu m. semitendinosus obu genotypow.

3. Nie wykazano istotnego wplywu genotypu na zawarto$¢ cholesterolu ogdlnego
W ocenianym migsie.

4. Rodzaj mi¢$nia réznicowal istotnie zawartos¢ cholesterolu ogolnego. Wyzszy jego
poziom stwierdzono w mig§niu m. longissimus lumborum w pordwnaniu z m. Se-
midendinosus.

5. Istotne interakcje genotyp X rodzaj migénia stwierdzono jedynie w przypadku za-
wartosci kwasu linolowego (Cig,) 1 stearydynowego (C;s4) oraz udzialu PUFA
i proporcji PUFA/SFA.
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EFFECT OF GENOTYPE AND MUSCLE TYPE ON FATTY ACIDS PROFILE AND
CHOLESTEROL CONTENT IN MEAT OF YOUNG SLAUGHTER CATTLE

Summary

The research material consisted of samples collected from musculus longissimus lumborum and mus-
culus semitendinosus muscles taken from 46 carcasses of ca. 18 month old young bulls. The animals rep-
resented two following genotypes: Polish Holstein-Friesian breed of Black and White variety (21 animals)
as well as crossbreeds from Black and White cows and Limousine sires (25 animals).

A significant (p < 0.01) effect of the genotype was found on the percentage of PUFA, the PUFA:SFA
ratio, and the CLA content. A significantly higher percentage of SFA was determined in the musculus
semitendinosus of the two analyzed genotypes. It was proved that the genotype had no significant impact
on the total content of cholesterol, which, however, was significantly impacted by the muscle type.
A higher content of cholesterol was found in the longissimus lumborum muscle compared to the semiten-
dinosus muscle. Significant interaction between genotype and muscle type were found only in the case of
C,s. and C,g.4 acids, the PUFA content, and PUFA to SFA ratio.

Key words: beef, fatty acids, cholesterol
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