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SKŁAD KWASÓW TŁUSZCZOWYCH MIĘŚNI LONGISSIMUS 
LUMBORUMI SEMIMEMBRANOSUS ORAZ SADŁA I SŁONINY 

TUCZNIKÓW Z CHOWU MASOWEGO Z REGIONU LUBELSKIEGO

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

Badaniami objęto próbki mięsa i tłuszczu pobrane z tusz 10 tuczników, pochodzących z chowu maso­
wego w regionie środkowo-wschodniej Polski.

W badaniach oznaczono 24 kwasy tłuszczowe. Statystycznie istotnie najwyższe zawartości kwasów 
nasyconych stwierdzono w sadle. Z kolei, największy udział kwasów jednonienasyconych wykazano 
w mięśniu półbłoniastym i najdłuższym lędźwi, odpowiednio 57,92% i 56,74%, natomiast znacznie mniej 
w tłuszczu zapasowym (49,79% -  słonina, 42,97% -  sadło). Wielonienasyconych kwasów tłuszczowych 
najwięcej stwierdzono w tłuszczu zapasowym (sadło 12,74%, słonina 12,74%).

Porównując skład kwasów tłuszczowych w dwóch badanych mięśniach stwierdzono wyższy udział 
kwasów nasyconych w mięśniu najdłuższym lędźwi (36,98%). Analizując kwasy jedno- i wielonienasy- 
cone zaobserwowano odwrotną prawidłowość, kwasów tych było więcej w mięśniu półbłoniastym (odpo­
wiednio 57,92% i 7,64%). Wartości te przekładają się na stosunek NNKT/NKT, który w przypadku mię­
śnia najdłuższego lędźwi wynosił 1,7 a mięśnia półbłoniastego 1,9. Podobne tendencje stwierdzono odno­
śnie tłuszczu zapasowego tzn. wyższe zawartości kwasów nasyconych oznaczono w sadle (44,27%), 
natomiast poziom kwasów jednonienasyconych wyższy był w słoninie (49,79%). Nie stwierdzono istot­
nych różnic pomiędzy słoniną i sadłem w ogólnej zawartości kwasów wielonienasyconych. Stosunek 
kwasów tłuszczowych nienasyconych do nasyconych w tłuszczu zapasowym wyniósł odpowiednio 1,69 
w słoninie i 1,26 w sadle.

Słowa kluczowe: tuczniki, mięśnie, słonina, sadło, kwasy tłuszczowe.

Wprowadzenie

Doskonalenie świń w kierunku zwiększania mięsności spowodowało znaczne ob­
niżenie zawartości tłuszczu śródmięśniowego [2, 5]. Konsekwencją tego jest pogor­
szenie kruchości, soczystości i smakowitości mięsa, ponieważ cechy te są dodatnio
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skorelowane z zawartością tłuszczu śródmięśniowego [15]. Badania niektórych auto­
rów [3, 6] wskazują na zależność zwiększania zawartości nasyconych kwasów tłusz­
czowych wraz ze wzrostem ilości tłuszczu śródmięśniowego, a zmniejszania się kon­
centracji wielonienasyconych kwasów tłuszczowych w mięsie.

Obecnie w żywieniu człowieka preferowane są diety niskokaloryczne o małej 
zawartości nasyconych kwasów tłuszczowych. [9]. Udowodniono bowiem istotny 
związek pomiędzy zachorowalnością ludzi na schorzenia naczyniowo-wieńcowe, cu­
krzycę typu II, nowotwory a spożyciem tłuszczów bogatych w kwasy tłuszczowe na­
sycone [1, 14].

Celem pracy było oznaczenie składu kwasów tłuszczowych w mięśniach: naj­
dłuższym lędźwi i półbłoniastym oraz w tłuszczu zapasowym tj. sadle i słoninie tucz­
ników.

Materiał i metody badań

Badaniami objęto próbki mięsa i tłuszczu pobrane z tusz 10 tuczników, pocho­
dzących z chowu masowego w regionie środkowo-wschodniej Polski. Uboju i rozbioru 
na elementy zasadnicze dokonywano zgodnie z technologią obowiązującą w przemy­
śle mięsnym. W trakcie rozbioru technologicznego pobierano próbki z mięśnia naj­
dłuższego lędźwi, półbłoniastego oraz sadła i słoniny do oznaczenia składu kwasów 
tłuszczowych. Rozdziału kwasów tłuszczowych dokonywano za pomocą chromatogra­
fu gazowego Varian CG 3900 z detektorem płomieniowo-jonizującym (FID) i kolum­
ną kapilarną CP-Sil 88, stosując program Star GC Workstation ver. 5.5.

Analizę statystyczną wykonano w oparciu o jednoczynnikową analizę wariancji, 
a istotność różnic pomiędzy średnimi zweryfikowano testem rozstępu Duncana stosu­
jąc program SPSS/PC+.

Wyniki i dyskusja

Wyniki oznaczania 24 kwasów tłuszczowych w próbach mięśni: najdłuższego lę­
dźwi i półbłoniastego oraz sadła i słoniny przedstawiono w tab. 1.

Z oznaczonych 24 kwasów tłuszczowych, statystycznie istotnie najwyższe za­
wartości kwasów nasyconych stwierdzono w sadle. Wśród nich najwięcej było kwa­
sów Cio do Ci6:o oraz Ci8:o- Wśród nasyconych kwasów tłuszczowych największy 
udział miał kwas Ci6:o- Podobną prawidłowość wykazali Sawosz [11] oraz Grela 
i Pietryka [4]. Największą jego zawartość odnotowano w sadle i wartość ta była staty­
stycznie istotnie wyższa w porównaniu z wartościami oznaczonymi w pozostałych 
tkankach. Pomimo najwyższego procentowego udziału tej grupy kwasów w tłuszczu 
zapasowym, nie stwierdzono w sadle i słoninie kwasu C2i-.o■ Stwierdzono go natomiast 
w tkance mięśniowej, lecz w bardzo małych ilościach (mięsień najdłuższy lędźwi -
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0,015%, mięsień półbłoniasty -  0,017%). Największą zawartość kwasów jednoniena­
syconych wykazano w mięśniu półbłoniastym i najdłuższym lędźwi, odpowiednio 
57,92% i 56,74%, natomiast znacznie mniejszą w tłuszczu zapasowym (49,79% -  
słonina, 42,97% -  sadło). Wśród kwasów jednonienasyconych największy udział 
w odniesieniu do wszystkich tkanek miał kwas Cis:i- Podobne spostrzeżenia poczynili 
Litwińczuk i wsp. [8] oraz Lipiński i wsp. [7], Statystycznie istotne różnice w zawarto­
ści kwasu Ci8:i stwierdzono pomiędzy tkanką mięśni i tłuszczem zapasowym. Najwię­
cej tego kwasu było w mięśniu półbłoniastym 53,47%, natomiast istotnie mniej w  sa­
dle i słoninie, przy czym należy zaznaczyć, źe sadło było tkanką, która zawierała tego 
kwasu najmniej tzn. 40,11%.

Wielonienasyconych kwasów tłuszczowych najwięcej było w tłuszczu zapasowym 
(sadło 12,74%, słonina 12,74%), co potwierdzają badania przeprowadzone przez Li­
twińczuk i wsp. [8], W tkankach obu mięśni kwasów tych było istotnie mniej i tak: w 
mięśniu półbłoniastym 7,64%, w najdłuższym lędźwi 6,17%. Pomimo najwyższego 
procentowego udziału tej grupy kwasów w tłuszczu zapasowym nie stwierdzono w sadle 
i słoninie kwasu Ci8:4. Stwierdzono go natomiast w tkance mięśni, lecz w bardzo małych 
ilościach (mięsień najdłuższy lędźwi -  0,035%, miesień półbłoniasty -  0,05%).

Porównując skład kwasów tłuszczowych w dwóch badanych mięśniach stwierdzo­
no wyższy udział kwasów nasyconych w mięśniu najdłuższym lędźwi (36,98%). Staty­
stycznie istotne różnice stwierdzono w odniesieniu do kwasów: Ci4, Ci6, Qg, C20. Przy 
kwasach jedno- i wielonienasyconych zaobserwowano odwrotną prawidłowość, zarów­
no jednych, jak i drugich więcej było w mięśniu półbłoniastym (odpowiednio 57,92% 
i 7,64%). Wartości te przekładają się na stosunek NNKT/NKT, który w przypadku mię­
śnia najdłuższego lędźwi wynosił 1,7 a mięśnia półbłoniastego 1,9. Podobny stosunek 
w odniesieniu do m. long, lumborum. i m. adductor u dzikoświń oznaczyli Walkiewicz i 
wsp. [13] -  1,85. Należy podkreślić że tłuszcz wewnątrzmięśniowy mięśnia półbłonia­
stego był bardziej zasobny w kwasy nienasycone niż mięśnia najdłuższego lędźwi. Ze 
względów zdrowotnych jest to korzystne, gdyż narodowe programy edukacji antychole- 
sterolowej zalecają zwiększenie spożycia kwasów nienasyconych [12],

Podobne tendencje stwierdzono odnośnie tłuszczu zapasowego, tzn. wyższe 
wartości kwasów nasyconych oznaczono w sadle (44,27%), natomiast poziom kwasów 
jednonienasyconych był wyższy w słoninie (49,79%).

Nie stwierdzono istotnych różnic pomiędzy słoniną i sadłem w ogólnej zawarto­
ści kwasów wielonienasyconych, chociaż poziom niektórych kwasów był statystycznie 
istotnie wyższy w słoninie (C22;o -  0,477%, C2o:3 -  0,073%).

Stosunek kwasów tłuszczowych nienasyconych do nasyconych w tłuszczu zapa­
sowym wyniósł odpowiednio: 1,69 w przypadku słoniny i 1,26 w odniesieniu do sadła. 
Walkiewicz i wsp. [13], określili tę wartość na poziomie 1,68, badając słoninę i sadło 
dzikoświń.
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Wnioski

1. Najwyższy udział kwasów tłuszczowych nasyconych oraz wielonienasyconych 
stwierdzono w tłuszczu zapasowym tuczników, tj. w słoninie i sadle.

2. W tkance mięśniowej istotnie wyższy był udział jednonienasyconych kwasów 
tłuszczowych.

3. W tłuszczu zapasowym nie stwierdzono obecności kwasów Cig:4 i C22:o, były one 
natomiast obecne w obu analizowanych mięśniach.

4. Bardziej korzystnym stosunkiem NNKT/NKT charakteryzował się mięsień pół- 
błoniasty w porównaniu z m. najdłuższym lędźwi, a w przypadku tłuszczu zapa­
sowego stosunek ten był bardziej odpowiedni w słoninie.
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THE FATTY ACID CONTENT OF LONGISSIMUS LUMBORUM AND SEMIMEMBRANOSUS 
MUSCLES, AS WELL AS THE LARD AND BACKFAT OF FATTENERS FROM MASS 

REARING IN THE LUBLIN REGION

S u m m a r y

The investigations included meat and fat samples taken from carcasses of 10 mass-reared fatteners in 
the central- eastern part of Poland. As for 24 samples of acids taken, the highest values of saturated acids 
were stated in the lard. The highest per cent fraction of monounsaturated acids was determined in the 
longissimus lumborum and semimembranosus muscles: 57.92% and 56.74%, respectively; a much lower 
values were found in the stock fat: backfat: 49.79% and lard 42.97%. The highest level of polyunsaturated 
fatty acids was stated in the stock fat (lard: 12.74%, backfat: 12.74%).

If comparing the content of fatty acids in the two analyzed muscles, a higher proportion of saturated 
acids was stated in the longissimus lumborum muscle (36.98%). As for mono- and polyunsaturated acids, 
the situation was just contrary to this one: both acids showed higher values in the semimembranosus: 
57.92% and 7.64%, respectively. As for the longissimus lumborum muscle, the NNKT/NKT ratio 
amounted to 1.7, and in the semimembranosus to 1.9. Similar tendencies were stated with regard to the 
stock fat: higher values of saturated acids were found in the lard: 44.27% and the level of monounsatu­
rated acids was higher in the backfat: 49.79%. No significant differences were found between the lard and 
the backfat with regard to the overall content of polyunsaturated acids. The unsaturated/saturated acids 
ratio in the stock fat was 1.69 as for the back fat, and 1.26 as for the lard, respectively.
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