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AGNIESZKA KALINIAK   

WPŁYW SEZONU POZYSKANIA WYBRANYCH GATUNKÓW RYB 
 Z POLSKIEJ AKWAKULTURY NA PROFIL KWASÓW TŁUSZCZOWYCH  

I WSKAŹNIKI ŻYWIENIOWE LIPIDÓW ICH MIĘSA  

 
S t r e s z c z e n i e 

 
Celem pracy była ocena wpływu sezonu pozyskania wybranych gatunków ryb hodowanych w Polsce 

na profil kwasów tłuszczowych i wskaźniki żywieniowe lipidów ich mięsa. Badaniami objęto 4 gatunki 
ryb krajowej akwakultury: pstrąga tęczowego (Oncorhynchus mykiss), karpia (Cyprinus carpio), amura 
białego (Ctenopharyngodon idella) oraz szczupaka (Esox lucius). Ryby pozyskano z gospodarstw rybac-
kich położonych w województwie lubelskim w dwóch sezonach: wiosenno-letnim i jesienno-zimowym. 
Analizowano skład chemiczny mięsa (zawartość: wody, związków mineralnych jako popiół, białka 
i tłuszczu), wartość kaloryczną, wskaźnik jakości żywieniowej (NQI), jak również profil kwasów tłusz-
czowych i ich proporcje oraz indeksy (aterogenny – AI, trombogenny – TI, saturacji – S/P, wartości od-
żywczej lipidów – NV oraz proporcję kwasów o działaniu hipo- i hipercholesterolemicznym – h/H). Nie-
zależnie od sezonu pozyskania mięso badanych gatunków ryb stanowiło dobre źródło białka oraz było 
dobrze zbilansowane pod względem zawartości lipidów. Wyjątek stanowiła tkanka mięśniowa szczupaka, 
która była bardzo ubogim źródłem tłuszczu. W sezonie jesienno-zimowym mięso badanych gatunków ryb 
zawierało więcej kwasów tłuszczowych wielonienasyconych, w tym kwasów n-3 i n-3 LC-PUFA, 
w porównaniu z sezonem wiosenno-letnim. Mięso amura białego w sezonie jesienno-zimowym charakte-
ryzowało się istotnie wyższą (korzystniejszą) proporcją kwasów tłuszczowych PUFA/SFA, n-3/n-6, n-3 
LC-PUFA/n-6 LC-PUFA oraz wykazywało istotnie niższe właściwości aterogenne. Pod względem żywie-
niowym najkorzystniejsze wskaźniki, w tym najniższy poziom saturacji i najkorzystniejszą proporcję 
kwasów o działaniu hipo- i hipercholesterolemicznym oraz najsłabsze działanie atero- i trombogenne, 
wykazywało mięso pstrąga tęczowego w sezonie jesienno-zimowym. 

 
Słowa kluczowe: ryby, sezon pozyskania, skład chemiczny, kwasy tłuszczowe, wartość odżywcza 
 

Wprowadzenie 

Ryby w diecie człowieka są źródłem: białka o wysokiej strawności i przyswajal-
ności, tłuszczów o działaniu prozdrowotnym oraz witamin (A, D, z grupy B) i związ-
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ków mineralnych (Ca, P, Fe, Mg, F, Se, I, Mn) [2, 26]. Do najbardziej korzystnych 
z punktu widzenia zdrowia człowieka składników obecnych w rybach należą wielonie-
nasycone kwasy tłuszczowe n-3, które mogą zapobiegać rozwojowi wielu chorób, 
w tym przede wszystkim chorób serca, lub je hamować [16]. 

Pomimo właściwości odżywczych, jak i prozdrowotnych, ryby pozostają niedo-
cenione przez polskiego konsumenta. Zalecenia racjonalnego żywienia wskazują na 
potrzebę spożywania ryb przynajmniej dwa razy w tygodniu [6], podczas gdy polski 
konsument sięga po danie lub przekąskę rybną rzadziej niż raz na tydzień [29]. 

W 2014 roku niemal połowa ryb przeznaczonych do konsumpcji przez ludzi na 
świecie pochodziła z akwakultury. Szacuje się, że do 2030 roku udział akwakultury 
w światowej produkcji będzie stanowił ponad 60 % [7]. W Polsce udział akwakultury 
w produkcji krajowej ryb nie przekracza 20 %, a podstawowe znaczenie mają dwa 
gatunki: karp i pstrąg tęczowy. Ponadto w stawach ziemnych w polikulturze z karpiem 
hodowane są takie gatunki, jak: tołpyga biała i tołpyga pstra, amur biały, szczupak, 
sandacz, sum europejski, lin i karaś [11, 12]. 

O jakości końcowego produktu chowu i hodowli ryb, jakim jest surowiec mięsny, 
decyduje m.in. jakość wody, skład pokarmu naturalnego, rodzaj i ilość skarmianej 
paszy, wiek, płeć, kondycja oraz stan zdrowotny [1]. Ponadto istotnym czynnikiem 
wpływającym na jakość mięsa ryb jest także sezon pozyskania. 

Celem pracy była ocena wpływu sezonu pozyskania wybranych gatunków ryb 
hodowanych w Polsce na profil kwasów tłuszczowych i wskaźniki żywieniowe lipidów 
mięsa. 

Materiał i metody badań 

Badaniami objęto 4 gatunki ryb polskiej akwakultury: pstrąga tęczowego (Oncor-
hynchus mykiss), karpia (Cyprinus carpio), amura białego (Ctenopharyngodon idella) 
oraz szczupaka (Esox lucius). Ryby pozyskano z gospodarstw rybackich położonych 
w województwie lubelskim w dwóch sezonach: wiosenno-letnim i jesienno-zimowym. 
Do badań przeznaczono 120 ryb (po 30 z każdego gatunku) z uwzględnieniem dwóch 
sezonów (po 15 osobników każdego gatunku w każdym sezonie). W chowie karpi 
wykorzystywano pokarm naturalny, który uzupełniano paszami zbożowymi. Pstrągi 
tęczowe żywione były zbilansowaną paszą przemysłową. 

Zawartość wody w tkance mięśniowej oznaczano metodą suszenia (103 ºC) [24], 
ogólną zawartość składników mineralnych (popiołu) – metodą spopielenia w piecu 
muflowym (w temp. 550 ºC) [25], zawartość białka ogólnego – metodą Kjeldahla przy 
użyciu aparatu Büchi B-324 [20], zawartość tłuszczu – metodą Soxhleta (jako rozpusz-
czalnik stosowano n-heksan) przy użyciu aparatu Büchi B-811 [21]. 

Na podstawie zawartości białka ogólnego i tłuszczu w 100 g mięsa wyliczano 
wartość energetyczną netto (kcal). Do obliczeń stosowano fizjologiczne równoważniki 
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energetyczne Atwatera (1 g białka = 16,7 kJ, 1 g tłuszczu = 37,6 kJ) [13]. 
W przypadku białka i tłuszczu obliczano wskaźnik jakości żywieniowej (NQI – Nutri-
tional Quality Index) według Hansena i wsp. [10], przyjmując referencyjne wartości 
spożycia energii i składników odżywczych [28]. Wskaźnik NQI obliczono zgodnie 
z równaniem: 

 

(zawartość składnika w 100 g produktu × norma zapotrzebowania na energię) 
NQI =  

(wartość energetyczna 100 g produktu × norma zapotrzebowania na dany składnik) 
 

Udział kwasów tłuszczowych, po wcześniejszej ekstrakcji tłuszczu [8], oznaczano 
zgodnie z Polską Normą [22, 23]. Rozdziału estrów metylowych kwasów tłuszczo-
wych dokonywano metodą chromatografii gazowej przy użyciu aparatu Varian GC 
3900 (Walnut Creek, USA). W analizie uwzględniano grupy kwasów tłuszczowych: 
nasycone (SFA) i nienasycone (UFA), w tym: jednonienasycone (MUFA) i wielonie-
nasycone (PUFA), a także n-3 i n-6 oraz długołańcuchowe wielonienasycone  
LC-PUFA, w obrębie których dodatkowo wyróżniono n-3 LC-PUFA oraz n-6  
LC-PUFA. 

Na podstawie zawartości poszczególnych kwasów tłuszczowych obliczano pro-
porcję kwasów PUFA/SFA, n-3/n-6 oraz n-3 LC-PUFA/n-6 LC-PUFA. Dodatkowo 
wyliczano indeksy: aterogenny (AI), trombogenny (TI), nasycenia (S/P) [35], a także 
wartość odżywczą lipidów (NV) [5] zgodnie z poniższymi równaniami: 

AI = (C12:0 + 4 × C14:0 + C16:0)/(MUFA + n-6 + n-3), 
TI = (C14:0 + C16:0 + C18:0)/(0,5 × MUFA + 0,5 × n-6 + 3 × n-3 + n-3/n-6), 

S/P = (C14:0 + C16:0 + C18:0)/(MUFA + PUFA), 
NV = (C12:0 + C14:0 + C16:0)/(C18:1 c9 + C18:2 n-6). 

Obliczano także proporcję zidentyfikowanych kwasów tłuszczowych o działaniu 
hipocholesterolemicznym (h), tj. obniżającym poziom cholesterolu i hipercholestero-
lemicznym (H), podwyższającym poziom cholesterolu zgodnie z równaniem [30]: 

h/H = (C18:1 c9 + C18:2 n-6 + C18:3 n-6 + C18:3 n-3 + C20:2 n-6 + C20:3 n-6 + 
C20:4 n-6 + C20:3 n-3 + C20:4 n-3 + C20:5 n-3 + C22:4 n-6 + C22:5 n-6 +  

C22:5 n-3 + C22:6 n-3)/(C12:0 + C14:0 + C16:0). 
Uzyskane wyniki poddano analizie statystycznej w programie Statistica wer. 13 

[4]. Z uwagi na różnice międzygatunkowe analizę ograniczono do porównania między-
sezonowego w obrębie poszczególnych gatunków. Istotność różnic między wartościa-
mi średnimi weryfikowano testem t-Studenta dla prób niezależnych przy p ≤ 0,05  
i p ≤ 0,01. 
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Wyniki i dyskusja 

Sezon pozyskania istotnie różnicował jedynie zawartość popiołu, białka oraz war-
tość wskaźnika jakości żywieniowej (NQI) mięsa niektórych gatunków ryb (tab. 1). 
Tkanka mięśniowa szczupaka oraz amura białego zawierała istotnie (p ≤ 0,01) więcej 
popiołu w sezonie jesienno-zimowym w porównaniu z sezonem wiosenno-letnim, 
w którym karp zawierał istotnie (p ≤ 0,01) więcej białka. Po przeanalizowaniu wpływu 
sezonu na wartość NQI stwierdzono, że mięso pstrąga tęczowego w okresie jesienno-
zimowym charakteryzowało się istotnie (p ≤ 0,05) niższą wartością tego parametru 
w przypadku białka oraz istotnie (p ≤ 0,05) wyższą wartością NQI tłuszczu w porów-
naniu z mięsem pstrągów z sezonu wiosenno-letniego. Z kolei w mięsie amura białego 
stwierdzono odwrotną zależność, tj. istotnie (p ≤ 0,05) wyższą wartość NQI białka 
i istotnie (p ≤ 0,05) niższą – tłuszczu w sezonie jesienno-zimowym. 

Pirini i wsp. [19] podają, że sardynki zawierały więcej lipidów jesienią, a szproty 
– wiosną, co świadczy o największej zawartości tłuszczu w mięsie tych gatunków 
w okresie spoczynku rozrodczego. Stanek i wsp. [33] wykazali, że zawartość tłuszczu 
w tkance mięśniowej samic okonia ze Zbiornika Włocławskiego wynosiła 1,97 % 
i 2,17 %, odłowionych odpowiednio: wiosną i jesienią. W późniejszych badaniach 
Stanek i wsp. [32] wykazali większą średnią zawartość tłuszczu w mięsie samic i sam-
ców okonia z jeziora Gopło pozyskanych jesienią, tj. w sezonie intensywnego wzrostu, 
mniejszą natomiast – w tkance osobników odłowionych wiosną, tzn. na krótko przed 
rozrodem. Skałecki i wsp. [31] oznaczyli w tkance mięśniowej dziko żyjącego okonia 
z odłowu wiosennego istotnie więcej wody, mniej popiołu oraz trzykrotnie mniej tłusz-
czu i określili istotnie niższą wartość kaloryczną w porównaniu z tkanką ryb odłowio-
nych jesienią. 

Kandemir i Polat [15] stwierdzili najwyższy poziom lipidów w tkance mięśniowej 
i w wątrobie pstrąga tęczowego jesienią, a najniższy – wiosną, co również znajduje 
uzasadnienie w cyklu rozrodczym ryb (rozród hodowlanego pstrąga tęczowego przy-
pada na okres między grudniem a majem). Również w badaniach własnych pstrągi 
tęczowe w sezonie jesienno-zimowym, tj. w okresie wzrostu, zawierały w tkance mię-
śniowej więcej lipidów. Podobne wyniki uzyskano także w przypadku szczupaka, któ-
rego tarło przypada na okres bardzo wczesnej wiosny. 

Mięso badanych gatunków ryb odznaczało się wysoką wartością wskaźnika NQI 
białka (> 1), co wskazuje, że może być ono dobrym źródłem tego składnika i służyć do 
kompensowania jego małej zawartości w produktach deficytowych. Mięso karpia, 
pstrąga tęczowego i amura białego było dobrze zbilansowane pod względem zawarto-
ści lipidów (NQI ok. 1), natomiast tkanka mięśniowa szczupaka była ubogim źródłem 
tego składnika (NQI znacznie poniżej 1). 
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Sezon pozyskania istotnie różnicował udział kwasów tłuszczowych i ich propor-
cje w lipidach tkanki mięśniowej ocenianych ryb (tab. 2 i 3). W sezonie jesienno-
zimowym stwierdzono istotnie (p ≤ 0,01) mniejszy udział SFA oraz MUFA w mięsie 
pstrąga tęczowego, natomiast w mięsie szczupaka (p ≤ 0,05) i amura białego (p ≤ 0,01) 
istotnie mniejszy był udział MUFA. Równocześnie w sezonie tym mięso pstrąga tę-
czowego i amura białego charakteryzowało się istotnie (p ≤ 0,01) wyższym poziomem 
PUFA. W konsekwencji powyższych różnic tkanka mięśniowa pstrąga tęczowego 
i amura odznaczała się istotnie (p ≤ 0,01) wyższą wartością proporcji PUFA/SFA 
w sezonie jesienno-zimowym w porównaniu z przedstawicielami tych gatunków 
z sezonu wiosenno-letniego. Podobnie jak w przypadku PUFA, udział kwasów n-3 i n-
6 był istotnie wyższy jesienią i zimą, aniżeli wiosną i latem – różnice statystycznie 
istotne w przypadku kwasów n-3 stwierdzono w mięsie pstrąga tęczowego (p ≤ 0,01) 
i amura białego (p ≤ 0,01), a kwasów n-6 – w tkance mięśniowej karpia (p ≤ 0,05) 
i pstrąga tęczowego (p ≤ 0,01). Różnice pod względem zawartości kwasów szeregu n-3 
i n-6 przełożyły się na różnice wartości ich proporcji: filet amura białego odznaczał się 
w sezonie jesienno-zimowym istotnie (p ≤ 0,01) wyższą wartością n-3/n-6. 

Po przeanalizowaniu udziału długołańcuchowych wielonienasyconych kwasów 
tłuszczowych (LC-PUFA) stwierdzono, że w okresie jesienno-zimowym w mięsie 
pstrąga tęczowego (p ≤ 0,01), szczupaka (p ≤ 0,05) i amura białego (p ≤ 0,05) był on 
istotnie wyższy niż w sezonie wiosenno-letnim. Podobne wyniki uzyskano w przypad-
ku wchodzących w skład LC-PUFA, frakcji n-3 LC-PUFA i n-6 LC-PUFA. Udział n-3 
LC-PUFA był w okresie jesienno-zimowym istotnie (p ≤ 0,01) wyższy w tkance mię-
śniowej pstrąga tęczowego i amura białego, a n-6 LC-PUFA – w tkance pstrąga tęczo-
wego (p ≤ 0,05) i szczupaka (p ≤ 0,01). Wartość proporcji n-3/n-6 LC-PUFA w mięsie 
amura białego była w sezonie wiosenno-letnim istotnie (p ≤ 0,01) niższa. 

Tkanka mięśniowa pstrąga tęczowego wykazywała w sezonie wiosenno-letnim 
istotnie wyższe wartości indeksów: aterogennego (p ≤ 0,05), trombogennego (p ≤ 0,01) 
i saturacji (p ≤ 0,01) (tab. 3). Podobne wyniki uzyskano w przypadku amura białego, 
którego mięso w okresie wiosenno-letnim wykazywało istotnie (p ≤ 0,01) wyższe wła-
ściwości trombogenne. 

Zakęś i wsp. [36] wykazali, że dominującą grupą kwasów tłuszczowych w file-
tach samic i samców szczupaków pozyskanych po tarle (wiosną) były SFA (64,71 %), 
podczas gdy w filetach ryb odłowionych przed tarłem (jesienią) dominowały UFA. 
Skałecki i wsp. [31] także stwierdzili w mięsie ocenianych okoni istotnie wyższy 
udział SFA wiosną – w okresie rozrodczym niż jesienią. Stanek i wsp. [33] oznaczyli 
w tkance mięśniowej samic okonia w okresie rozrodczym (wiosną) wyższy poziom 
MUFA (32,24 %) w porównaniu z jesienią (23,83 %), podczas gdy udział PUFA prze-
ciwnie – był wyższy jesienią. Obserwowane różnice autorzy tłumaczą zjawiskiem de-
gradacji niektórych PUFA podczas tarła (fosfolipidy stanowiące dwie trzecie struktury 
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jajników są w tym okresie głównym źródłem energii rozwijających się oocytów). Po-
dobne wyniki uzyskali Zakęś i wsp. [36], którzy w filetach szczupaków pozyskanych 
po odbytym tarle (wiosną) oznaczyli nie tylko wyższy poziom MUFA, ale i sześcio-
krotnie niższy udział kwasów tłuszczowych wielonienasyconych (10,67 %) w porów-
naniu z rybami odłowionymi jesienią, tj. przed tarłem (58,33 %). 

Wartość proporcji n-3/n-6 w mięsie pstrąga tęczowego w sezonie jesienno-
zimowym oraz szczupaka w obu sezonach była zbliżona do 1, tj. dolnego zakresu war-
tości stwierdzonych w mięsie ryb słodkowodnych (1 - 4) [34]. W przypadku pozosta-
łych gatunków ryb i/lub sezonów pozyskania proporcja ta była niższa. Po porównaniu 
filetów szczupaków Zakęś i wsp. [36] stwierdzili, że poziom kwasów n-3 PUFA 
w mięsie osobników odłowionych wiosną (po tarle) był nawet dziewięciokrotnie niż-
szy (4,84 %) niż w tkance mięśniowej ryb, które odłowiono jesienią przed okresem 
rozrodczym (41,26 %), a proporcja n-3/n-6 w mięsie ryb pozyskanych jesienią była 
ponad trzykrotnie wyższa w stosunku do takiej proporcji w tkance osobników z sezonu 
wiosennego (odpowiednio: 2,61 i 0,82). Z kolei Stanek i wsp. [33] określili w mięsie 
samic okonia wyższą wartość proporcji n-3/n-6 wiosną w okresie rozrodczym (0,62) 
niż jesienią (0,57). Kalyoncu i wsp. [14], którzy oceniali karpia z jeziora zaporowego 
Ivriz w Turcji, uzyskali wartość proporcji kwasów n-3/n-6 na poziomie: 1,08, 1,43, 
1,64 i 1,60 odpowiednio: wiosną, latem, jesienią i zimą. 

Özparlak [18], który oceniał różne gatunki ryb słodkowodnych z jeziora zaporo-
wego Apa w Turcji, stwierdził w lipidach tkanki mięśniowej ryb zimą wyższy udział 
PUFA, a niższy – SFA i MUFA w porównaniu z rybami pozyskanymi latem. Podobne 
wyniki uzyskano w badaniach własnych – w sezonie jesienno-zimowym ryby zawiera-
ły więcej kwasów PUFA, a mniej kwasów z grup SFA i MUFA. 

Oznaczone indeksy kwasów tłuszczowych (AI, TI, S/P, NV i h/H) mogą wska-
zywać na kierunek oddziaływania spożywanych lipidów ryb. Kwasy tłuszczowe nasy-
cone C12:0, C14:0 i C16:0 wykazują działanie aterogenne (powodują wzrost stężenia 
cholesterolu całkowitego oraz frakcji LDL), podczas gdy kwasy C14:0, C16:0 i C18:0 
przejawiają działanie trombogenne (stymulują agregację płytek krwi). Pozytywny 
wpływ na zdrowie człowieka, z uwagi na właściwości antymiażdżycowe, wykazują 
kwasy MUFA i PUFA (n-3 i n-6). W związku z tym, im wyższe są wartości indeksów 
AI, TI, S/P, NV oraz niższe h/H, tym niższa jakość prozdrowotna mięsa [6]. 

Oznaczone w przedstawionej pracy wartości indeksu aterogennego i trombogen-
nego były nieznacznie niższe od tych, które odnotowali Ramos Filho i wsp. [27] 
w mięsie ryb słodkowodnych (AI > 0,5, TI > 0,7). Ghaeni i wsp. [9] nie stwierdzili 
wpływu pory roku na wartość indeksów AI oraz TI w lipidach tkanki mięśniowej ryb 
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morskich z rodziny mydliczkowatych (Leiognathusbindus) oraz barwenowatych (Upe-
neussulphureus), przy czym oceniane osobniki charakteryzowały się w okresie wio-
sennym nieznacznie wyższą ich wartością (AI – 1,45 ÷ 1,50, TI – 0,89 ÷ 1,15) niż 
w okresie jesiennym (AI – 1,31 ÷ 1,48, TI – 0,81 ÷ 0,85). Istotnych międzysezono-
wych różnic w zakresie omawianych parametrów nie stwierdzili także Chakraborty 
i wsp. [3] w częściach jadalnych morskich ryb okoniokształtnych (Leiognathus splen-
dens) (AI < 0,83, TI < 0,41). Martelli i wsp. [17] przeciwnie, wykazali istotne różnice 
tych parametrów w zależności od terminu odłowu kulbina (hodowlanego przedstawi-
ciela wód słonych), a uzyskany poziom TI (0,2) był niższy, zaś zakres AI (0,4 ÷ 0,5) – 
zbliżony do przedstawionych w niniejszej pracy. 

Sezon pozyskania nie wpłynął istotnie na wartość odżywczą lipidów (NV), nato-
miast w przypadku nasycenia (S/P) istotne różnice stwierdzono w mięsie pstrąga tę-
czowego, które w sezonie jesienno-zimowym odznaczało się niższą (korzystniejszą) 
wartością tego wskaźnika. Wartość h/H w mięsie ocenianych gatunków ryb (poza amu-
rem białym w sezonie wiosenno-letnim) wynosiła powyżej 2 i nie różniła się istotnie 
pomiędzy sezonami. Uzyskane wyniki są zgodne z wcześniejszymi badaniami, które 
przeprowadzili Martelli i wsp. [17]. Brak międzysezonowych różnic pod względem 
tego parametru stwierdzili też Chakraborty i wsp. [3], a wartość h/H wahała się w za-
kresie 1,4 ÷ 2,4. 

Wnioski 

1. Niezależnie od sezonu pozyskania mięso badanych gatunków ryb stanowiło dobre 
źródło białka oraz było dobrze zbilansowane pod względem zawartości lipidów. 
Wyjątek stanowiło mięso szczupaka, które było bardzo ubogim źródłem tłuszczu. 

2. W sezonie jesienno-zimowym mięso badanych gatunków ryb zawierało więcej 
kwasów tłuszczowych wielonienasyconych, w tym cennych kwasów n-3 i n-3 LC-
PUFA w porównaniu z sezonem wiosenno-letnim (różnice te potwierdzono staty-
stycznie w przypadku pstrąga tęczowego i amura białego). 

3. Mięso amura białego odznaczało się w sezonie jesienno-zimowym istotnie wyższą 
(korzystniejszą) proporcją kwasów tłuszczowych PUFA/SFA, n-3/n-6, n-3 LC-
PUFA/n-6 LC-PUFA oraz wykazywało istotnie niższe właściwości aterogenne. 

4. Pod względem żywieniowym najkorzystniejsze wskaźniki, w tym najniższy po-
ziom saturacji i najkorzystniejszą proporcję kwasów o działaniu hipo- i hiperchole-
sterolemicznym oraz najsłabsze działanie atero- i trombogenne wykazywało mięso 
pstrąga tęczowego w sezonie jesienno-zimowym. 
 
Przedstawiony artykuł jest fragmentem pracy doktorskiej. Publikację sfinansowa-

no z funduszy na działalność statutową Instytutu Oceny Jakości i Przetwórstwa Pro-
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duktów Zwierzęcych Wydziału Biologii, Nauk o Zwierzętach i Biogospodarki Uniwer-
sytetu Przyrodniczego w Lublinie. 
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EFFECT OF FISHING SEASON OF SELECTED FISHES FARMED IN POLAND ON MEAT 

FATTY ACID PROFILE AND DIETARY INDICES OF LIPIDS IN THEIR MEAT  
 

S u m m a r y 
 
The objective of the research study was to evaluate the effect of fishing season of selected fishes 

farmed in Poland on the meat fatty acid profile and dietary indices of lipids in their meat. The research 
study involved 4 species of the Polish aquaculture fish: rainbow trout (Oncorhynchus mykiss), carp (Cy-
prinus carpio), grass carp (Ctenopharyngodon idella) and pike (Esox lucius). The fishes were obtained 
from farms located in the Lublin Voivodeship in two seasons: spring-summer and autumn-winter. The 
following was analyzed: chemical composition of meat (content of water, mineral compounds as ash, 
protein and fat), caloric value, Nutritional Quality Index (NQI) and also: fatty acids profile, their propor-
tions and indices (atherogenic index – AI, thrombogenic index – TI, saturation index – S/P, nutritional 
value of lipids – NV and the ratio of hypo- and hypercholesterolemic acids – h/H). Regardless of the fish-
ing season, the meat of fish species analysed was a good source of protein and it was well balanced in 
terms of the lipid content. The exception was a muscle tissue of pike, which was a very poor source of fat. 
Compared to the spring-summer season, in the autumn-winter season the meat of the fish species studied 
contained more polyunsaturated fatty acids including the valuable n-3 and n-3 LC-PUFAs. In the autumn-
winter season, the meat of grass carp was characterized by a significantly higher (more advantageous) 
proportion of PUFA/SFA, n-3/n-6, n-3 LC-PUFA/n-6 LC-PUFA and it showed significantly lower athero-
genic properties. From the dietary point of view, the rainbow trout meat had the most advantageous indi-
ces in the autumn-winter season, i.e. the lowest level of saturation, the most advantageous ratio of acids 
with hypo- and hypercholesterolemic activity and the weakest athero- and thrombogenic effect. 

 
Key words: fish, fishing season, chemical composition, fatty acids, nutritional value  
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