
przegląd hodowlany nr 5-6/2012 25

Wartość odżywcza i 
potencjalny rynek zbytu 

mięsa szynszyli

Justyna Zawadzka, Ryszard Koziński 

Uniwersytet Przyrodniczy we Wrocławiu

Historia hodowli szynszyli w Polsce sięga lat pięćdziesiątych 
zeszłego stulecia. Władysław i Elwira Rżewscy założyli w 1956 
roku pierwszą w naszym kraju fermę tych zwierząt. Hodowla 
była prowadzona wyłącznie w celu pozyskiwania futer. Rów-
nież obecnie głównym kryterium doskonalenia krajowego po-
głowia szynszyli jest jakość skór [9]. Mięso tych zwierząt nie 
jest w naszym kraju wykorzystywane w celach spożywczych i 
podlega utylizacji. Zarówno przepisy polskie, jak i unijne nie 
uwzględniają tego surowca jako produktu spożywczego po-
chodzenia zwierzęcego. 

W rejonach, z których szynszyle pochodzą (Ameryka Po-
łudniowa), ich mięso było spożywane przez miejscową lud-
ność zanim niekontrolowany odłów nie doprowadził niemal 
do ich wytępienia w środowisku naturalnym, co zaowocowało 
wprowadzeniem zakazu odłowu i form ochrony. Obecnie w 
krajach Ameryki Południowej (Argentyna, Chile) zaczyna się 
podnosić aspekt wartości odżywczej mięsa szynszyli i możli-
wości wprowadzenia na rynek spożywczy tuszek pochodzą-
cych z ferm [1]. Badania nad jakością mięsa szynszyli wska-

zują, że jest ono bardzo zdrowe, zawiera mało cholesterolu, 
natomiast w smaku jest zbliżone do mięsa królika lub kurcza-
ka (posiada strukturę i konsystencję pośrednią pomiędzy 
mięsem tych dwóch gatunków). Mięso jest białe, delikatne i 
smakowite [1, 2, 6, 7].

Mięso szynszyli zawiera około 74% wody i 26% składni-
ków odżywczych, w tym stosunkowo dużo białka (18-20%), a 
jednocześnie niewiele tłuszczu (3-9%) oraz 1,1% popiołu i 
0,2-03% włókna surowego [1, 3, 8]. Średnią zawartość skład-
ników odżywczych w mięsie zwierząt obu płci zestawiono w 
tabeli 1.

CLA, C18:3 (LNA), C20:5 (EPA), C22:6 (DHA). Na zawartość 
kwasów tłuszczowych w mleku wpływa również kolejność i faza 
laktacji oraz poziom produkcji [22]. Kupczyński i wsp. [15] poda-
ją, że modyfikacja żywieniowa może wpływać na zawartość 
kwasów tłuszczowych w produktach pozyskiwanych od przeżu-
waczy. Barłowska [4] podkreśla, że m.in. profil kwasów tłusz-
czowych w tłuszczu mlecznym decyduje o jakości produktów 
końcowych (masło, ser) w przetwórstwie.
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Tabela 1
Średnia wartość odżywcza mięsa samców i samic szynszyli [1]

Wyszczególnienie Samiec Samica

Masa ciała (g) 462 450

Woda (%) 74,1 73,4

Popiół (%) 1,1 1,1

Włókno surowe (%) 0,2 0,3

Białko surowe (%) 18,7 19,5

Mięso szynszyli charakteryzuje się nie tylko niską zawarto-
ścią tłuszczu, ale także korzystnym profilem kwasów tłuszczo-
wych (tab. 2). Zawiera niewielką ilość nasyconych kwasów 
tłuszczowych, w tym głównie palmitynowego. Najważniejszym 
jednonienasyconym kwasem tłuszczowym w mięsie szynszyli 
jest kwas oleinowy (stanowi 28,6%), któremu przypisuje się 
działanie przeciwmiażdżycowe wskutek podnoszenia we krwi 
frakcji HDL cholesterolu, co zapobiega chorobom sercowo-na-
czyniowym. Wśród wielonienasyconych kwasów tłuszczowych 
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największy procent przypada na kwasy z rodziny omega-6, z 
czego najwięcej jest kwasu linolowego (36%). Jest to kwas 
tłuszczowy występujący również w roślinach, odpowiedzialny 
za obniżanie obu frakcji cholesterolu (LDL i HDL). Kwas ten wy-
daje się być istotny dla zdrowia człowieka, bo zapewnia odpo-
wiedni wzrost, gojenie ran, reguluje czynności nerek i wątroby 
oraz zapobiega zakażeniom.

Kwas linolenowy, będący głównym przedstawicielem wiel-
kiej rodziny omega-3, znajduje się w mięsie szynszyli w dużej 
ilości (3,3%). Kwasy tłuszczowe z tej rodziny należą do grupy 
niezbędnych nienasyconych kwasów tłuszczowych, które trze-
ba dostarczać wraz z dietą, gdyż organizm człowieka nie ma 
zdolności ich syntezy, a są bardzo korzystne dla zdrowia, sta-
nowiąc ważny czynnik ochronny układu krążenia, m.in. hamu-
jąc agregację płytek krwi i obniżając ciśnienie krwi. Ponadto 
kwasy te odpowiadają za spadek zawartości trójglicerydów i 
VLDL (Very Low Density Lipids) we krwi. Regularne spożywa-
nie kwasów omega-3 zmniejsza ryzyko wtórnych i pierwotnych 
zawałów serca.

W porównaniu do mięs tradycyjnie spożywanych w naszym 
kraju, mięso szynszyli charakteryzuje się podobną lub wyższą 
zawartością białka oraz niższą zawartością tłuszczu (tab. 3).

W Chile przeprowadzono badania nad możliwością wykorzy-
stania mięsa szynszyli w żywieniu człowieka. Opracowano kil-
ka produktów możliwych do wprowadzenia na tamtejszy rynek 
spożywczy: confit w oleju lub w maśle (confit, z francuskiego – 
konserwować, metoda wykorzystywana w kuchni francuskiej, 
polegająca na przygotowywaniu mięsa i konserwowaniu go w 
tłuszczu), pasztet i pieczeń [1, 7]. Ocena sensoryczna tych pro-
duktów okazała się bardzo pozytywna, przy czym największym 
uznaniem cieszył się pasztet z szynszyli, co może wynikać z 
faktu, że jego smak nie odbiega od smaku typowego pasztetu. 

W ogólnej ocenie sensorycznej produktów z mięsa szynszy-
li określono, że:

• pasztet jest produktem bardzo smacznym, o niskiej goryczy 
i kolorze nieco ciemniejszym niż inne pasztety;

• confit w maśle i confit w oleju są produktami średniej jako-
ści pod względem wyglądu i aromatu oraz powyżej średniej pod 
względem smaku, włóknistości i „tłustości” (w 15-punktowej 
skali: 0 – nie podoba mi się, 15 – bardzo mi się podoba);

• pieczeń jest produktem dobrze wyglądającym, o przyjem-
nym aromacie i smaku, bez goryczy, o zwiększonej włóknistości 
i „tłustości” [1].

Mięso szynszyli jest zbliżone do mięsa króliczego pod 
względem zawartości wody, białka i tłuszczu, a także smaku i 
struktury. Mięso szynszyli, podobnie jak mięso królika, zalicza-
ne jest do grupy mięs białych, drobnoziarnistych, o małym 
udziale tłuszczu. Również pod względem niskiej zawartości 
cholesterolu i wysokiej kwasu linolenowego jest podobne do 
mięsa króliczego [2, 6].

W Polsce spożycie mięsa króliczego wynosi około 0,5 kg 
na jednego mieszkańca w ciągu roku. Tak niskie spożycie 
związane jest prawdopodobnie z jego dość wysoką ceną. 
Jednak zyskuje ono coraz większą popularność, ze wzglę-
du na walory dietetyczne i smakowe [4, 5]. Współczesny 
konsument, dbający o własne zdrowie, jest coraz bardziej 
zainteresowany zakupem produktów lekkostrawnych, o ni-
skiej zawartości tłuszczu i cholesterolu. Wzrastająca świa-
domość społeczeństwa sprawia, że coraz częściej sięgamy 
po żywność zdrową, ekologiczną, jak również otwieramy się 
na alternatywne produkty spożywcze. Wzrasta konsumpcja 
mięs białych, w tym mięsa króliczego [4, 5]. Biorąc pod 
uwagę, że mięso szynszyli pod wieloma względami przypo-
mina mięso królicze, mogłoby zyskać zainteresowanie tej 
samej grupy konsumentów. Prawdopodobnie znalazłoby 
swoją niszę na rynku wraz z mięsem króliczym, gdyby wpro-
wadzono je na listę produktów żywnościowych pochodzenia 
zwierzęcego.
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Tabela 2
Profil kwasów tłuszczowych tłuszczu szynszyli (g/100 g) [1]

Wyszczególnienie Samiec Samica Średnio

Kwasy tłuszczowe nasycone
C14:0 2,0 1,7 1,9
C16:0 17,3 15,9 16,6
C18:0 3,5 2,7 3,1
Kwasy tłuszczowe jednonienasycone
C16:1 4,8 5,1 5,0
C18:1 27,8 29,4 28,6
Kwasy tłuszczowe wielonienasycone
C18:2 Ω 6 35,7 36,7 36,2
C18:3 Ω 3 3,6 3,0 3,3

Tabela 3
Zawartość składników odżywczych w mięsie różnych gatunków zwie-
rząt [1]

Rodzaj mięsa
Woda 

(%)
Białko 

(%)
Tłuszcz 

(%)
Masa tuszki 

(kg)

Cielęcina 74,0 14-20 8-9 150

Wołowina 71,0 19-21 10-19 250

Wieprzowina 52,0 14-18 16,5-23 80

Baranina 63,0 11-16 20-25 10

Mięso królicze 70,0 12-18 3-8 1

Mięso kurze 67,0 16-21 8-11 1,3-1,5

Mięso szynszyli 74,0 17,8-20,3 2,3-9,4 0,45


