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Wstep

Mieso w zasadzie od zawsze byto sktadnikiem ludzkiej die-
ty i odegrato dos¢ istotng role w procesach ewolucji czto-
wieka [9]. Konie hodowane w dzisiejszych czasach uzytko-
wane sg na rézne sposoby, a najstarszg z funkciji, jakie
petnig jest dostarczenie znakomitego miesa, cenionego
w wielu panstwach [3]. Ludzie zaczeli udomowia¢ konie
okoto 4000 lat p.n.e. [20], najpierw stuzyty jako ,zywa spi-
zarnia” miesa, a dopiero pozniej, w okresie starozytnym,
zaczeto je wykorzystywac jako srodek transportu, nadal
jednak stanowity znakomite zrédto pozywienia [2].

Zauwazono, ze coraz wieksza liczba konsumentow
zwraca uwage na jako$¢ i bezpieczenstwo zywnosci
[13]. Ostatnimi czasy nastgpit wzrost zainteresowania
konsumentéw miesem o zdrowym profilu zywieniowym,
ktérego produkcja jest przyjazna dla srodowiska. W tym
kontekscie koniowate stanowig odpowiednie zrédto wy-
sokiej klasy miesa, ze wzgledu na jego bardzo korzyst-
ng wartos¢ odzywczg [21]. Hodowla koni jest bardziej
optacalna niz innych zwierzat hodowlanych. W chowie
ekstensywnym pasza dla koni jest tansza, a przyrost
masy ciata jest lepszy niz u bydta, co przyczynia sie do
wzrostu wydajnosci rzeznej [13].

Mieso konskie nie ustepuje innym gatunkom mies po-
wszechnie cenionych przez konsumentéw. Swoim skta-
dem chemicznym, jak i strukturg histologiczng przypo-
mina wotowine. Nalezy jednak zaznaczy¢, ze migso
pochodzgce od Zrebigt oraz miodych koni jest lepiej
przyswajalne od wotowiny i wieprzowiny [2]. Barwa, lek-
ko stodki smak oraz zapach to charakterystyczne cechy,
ktére odrdzniajg konine od innych mies, dodatkowo
obecnos$¢ drobnych wtdkien migsniowych w tkance kon-
skiej powoduje, ze mieso ma o wiele delikatniejszg
strukture niz wotowina [13].

Konine cechuje duza wartos¢ odzywcza, dlatego tez
bywa zalecana przez dietetykow [3]. Mieso konskie ma
nizszg kalorycznos¢ w poréwnaniu do innych mies czer-
wonych [13], jest produktem stanowigcym doskonate
zrodto skfadnikdw odzywczych i mineratéw [21].

Nalezy podkresli¢ zarébwno wysokg jakos¢ biologicz-
ng, jak i zywieniowg miesa konskiego oraz jego walory
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smakowe [13]. Migso konskie jest szczegdlnie bogate
w wielonienasycone kwasy ttuszczowe (PUFA) i amino-
kwasy egzogenne (EAA), a wiec moze stanowi¢ zdrowg
alternatywe dla spozywanego miesa czerwonego [21].
Wysoka wartos¢ odzywcza wynika rowniez z tego, ze
konina charakteryzuje sie wysokg zawartoscig biatka
oraz jest waznym zrédtem wielu witamin i sktadnikow
mineralnych [1]. Kotodziejczyk i in. [13] sugeruja, ze mie-
so konskie powinno by¢ oferowane jako zdrowa zyw-
nosc¢, poniewaz jest produktem odywczym i wartoscio-
wym. Badania Del Bo i in. [8], wykazaty, ze umiarkowa-
ne spozycie koniny wptywa pozytywnie na zdrowie, do-
datkowo autorzy twierdzg, ze przy spozywaniu miesa
konskiego profil lipidowy oraz poziom zelaza u konsu-
menta moze sie poprawi¢. Wiedzgc, ze konina ma wy-
sokg warto$¢ odzywczg, mozna jg zaliczy¢é do mies
chudych i niskokalorycznych, nalezatoby promowac jg
jako produkt atrakcyjny, zdrowy i bezpieczny [13].

Okazuje sig, ze nie tylko mieso konskie, ale réwniez
i produkty uboczne z produkcji koniny zawierajg bardzo
cenne sktadniki odzywcze oraz zwigzki bioaktywne,
ktére mogtyby znalez¢ zastosowanie w produkcji zyw-
nosci funkcjonalnej [1].

Sktad chemiczny miesa konskiego

Kazde mieso, niezaleznie od gatunku, sktada sie z pod-
stawowych sktadnikéw: wody, biatka, weglowodanodw,
ttuszczu, sktadnikow mineralnych oraz witamin. Tabela
nr 1 przedstawia poréwnanie zawartosci sktadnikéw che-
micznych w migsie roznych zwierzat rzeznych. Z analizy
danych wynika, ze mieso konskie zawiera: ok. 75% wody,
ok. 20% biatka oraz ok. 1% soli mineralnych. Ttuszcz mie-
$niowy waha sie w granicach od 0,7% do 4,5%, sktadni-
ki mineralne mieszczg sie w przedziale 0,8% do 1,8%,
natomiast witaminy sg wielko$ciami procentowo niewy-
miernymi. Warto jednak zaznaczy¢, ze tak wysoka za-
wartos¢ wody w miesie moze prowadzi¢ do problemow
Z jego przechowywaniem [2, 3]. Konina sposrdd poréw-
nywanych mies jest najchudsza, zawiera znacznie mniej
ttuszczu niz pozostate miesa, przez co moze by¢ stoso-
wana jako sktadnik diet niskotluszczowych. Mieso kon-
skie zawiera zdecydowanie wiecej biatka niz jagniecina,
czy wieprzowina [2, 3].

Mieso koniowatych charakteryzuje, oprocz niskiej za-
wartosci tluszczu, takze niska zawartos¢ cholesterolu
oraz wysoki poziom zelaza [16]. Sposréd mies czerwo-
nych, konina wykazuje najnizszg kalorycznosc [13], a wiec
mieso konskie, ze wzgledu na doskonaty profil zywie-
niowy, stanowi zdrowg alternatywe dla tradycyjnie spo-
zywanego miesa czerwonego [21].

Podobnie jak w innych miesach, biatko pochodzgce
z koniny charakteryzuje sie wysokg strawnoscig i zréwno-
wazonym sktadem aminokwasowym [1]. Wysoka wartos¢
odzywcza biatka wynika z korzystnego, proporcjonalnego
profilu aminokwaséw egzogennych [19]. Aminokwasy eg-
zogenne sg podstawowymi sktadnikami diety dla osob
starszych, czy dzieci, ktére majg okreslone potrzeby zy-
wieniowe. W miesie koriskim stosunek aminokwasow
egzogennych do ogdlnej zawartosci aminokwasow jest
wysoki, osigga wartosci od 55,53 do 57,07% [21].



Tabela 1
Charakterystyka mies réznych gatunkow zwierzat [2, 3]

Tabela 2
Zawartos¢ aminokwasow egzogennych (g)

w 100 g miesa konskiego [20]

Rodzaj migsa Sole energetyczna Aminokwasy egzogenne  Migso konskie
Woda Biatko  Tiuszcz ) i
mineralne  "@ 100g migsa Arginina 1,15-1,44
Konina 75,20 20,60 2,67 1,01 118 Histydyna 0,89-1,04
Wotowina Izoleucyna 1,07-1,16
Chuda 66,00 18,20 13,70 1,20 213 Leucyna 1,81-1,93
Thusta 55,00 16,30 28,70 0,97 345 Lizyna 1,95-2,04
Cielecina Metionina 0,31-0,36
Chuda 72,70 20,50 5,40 1,10 142 Fenyloalanina 0,93-0,98
Thusta 67,10 18,90 13,10 0,82 207 Treonina 1,12-1,16
Wieprzowina Walina 1,12-118
Chuda 50,00 14,10 35,00 1,10 395
Thusta 35,00 9,80 55,00 0,72 560 . T+usz.cz zawarty w miesie konskim
o jest waznym materiatem energetycznym
Jagniecina dla cztowieka. Niektore z ttuszczéw sta-
Chuda 69,00 18,20 12,50 1,20 199 nowig zrédto rozpuszczonych w nich wi-
Tiusta 46,40 13,00 39,00 0,93 428 tamin. Thuszez konski w konsystencji jest
twardy i z6tty, nie zawiera duzej ilosci
Kozlecina 70,00 19,50 7,88 1,18 161 cholesterolu [2, 3]. llo$¢ ttuszczu w koni-
Krolik 69,60 20,80 7,62 1,20 167 nie (Ok 2,5%) jest nizsza niz w miesie
wotowym (10,7%), cielecym (11%), wie-
Drob 72,70 20,60 5,60 1,10 144

przowym (15%), czy baranim (17,2%) [1].

Budulcem biatek sg aminokwasy. Znanych jest
wiele aminokwasow, a dwadziescia z nich jest po-
trzebnych do syntezy biatek. Natomiast osiem z tych
dwudziestu aminokwaséw stanowig aminokwasy
niezbedne. Niewystarczajgce spozycie aminokwa-
sOw moze prowadzi¢ do niedozywienia biatkowego
[6]. Konina jest miesem nalezgcym do mies czerwo-
nych, ktére dostarczajg wszystkich aminokwasow
egzogennych [30]. Zwigzki te sg okreslane takze
jako niezbedne, poniewaz sg to aminokwasy, kto6-
rych organizm cztowieka nie jest w stanie sam wy-
tworzyé¢, a wiec muszg zosta¢ dostarczone wraz z po-
karmem [2, 3]. Przyktadowg ilo§¢ aminokwaséw nie-
zbednych — w miesie konskim prezentuje tabela nr 2.
Dominujgcym aminokwasem spos$réd aminokwasow
egzogennych jest lizyna, wahajgca sie w zakresie od
1,95 mg do 2,04 mg na 100 g w miesie konskim. Ko-
lejnym wystepujgcym w znacznej ilosci aminokwa-
sem jest leucyna (1,81-1,93 mg/100 g), a nastepnie
arginina (1,15-1,44 mg/100 g) [20].

Z racji tego, ze mieso konskie zawiera duzo biatka,
ktore jest tatwo przyswajalne oraz posiada korzystny
profil aminokwasowy, to jest polecane zwitaszcza
dzieciom, osobom chorym na cukrzyce, czy tez oso-
bom po chorobach nowotworowych, potrzebujgcym
diety bogatej w dobrze przyswajalne biatko [32].

Z racji niskiej zawartosci ttuszczu konina
jest polecana dla os6b z nadwagg [32].

Czerwone miesa zawierajg szereg kwasow ttuszczo-
wych, w tym niezbedne wielonienasycone kwasy ttusz-
czowe omega-3 [30]. Konina charakteryzuje sie wyso-
kim poziomem nienasyconych kwasow ttuszczowych,
w tym wielonienasyconych kwasoéw ttuszczowych (PUFA),
gtownie kwasow z grupy omega-3, jak kwas a-linolenowy
i kwaséw z grupy omega-6, jak kwas linolowy [16].
Kwas linolowy ma wiele potencjalnych korzysci zdrowot-
nych w przypadku nowotwordéw, choroby wiencowej,
czy cukrzycy. Kwas ten wzmacnia funkcje odpornoscio-
we i wptywa na przemiane materii [33]. Z jednonienasy-
conych kwaséw ttuszczowych (MUFA), najwiecej wyste-
puje w koninie kwasu oleinowego [16]. Mieso konskie
ma nizszg zawarto$¢ kwasow nasyconych (SFA), ktore
w nadmiarze sg szkodliwe, poniewaz mogg powodowac
miazdzyce, zawat serca, a nawet prowadzg do nadpo-
budliwosci, czy tez agresji [32].

Seong i in. [26] poréwnali sktad kwasow ttuszczo-
wych w miesie koreanskiej rasy koni jeju z wieprzowing,
pochodzacg od rodzimych koreanhskich czarnych $win
hodowanych na tej samej wyspie (tab. 3). Badania wy-
kazaty, ze konina charakteryzowata sie zdrowszym pro-
filem kwasow ttuszczowych, istotnie nizszg zawartoscig
nasyconych kwaséw ttuszczowych (SFA) i wyzszg za-
wartoscig wielonienasyconych kwasow ttuszczowych
(PUFA) w poréwnaniu z miesem koreanskich czarnych
swin. W tkance konskiej stwierdzono kwas eikozapenta-

przeglad hodowlany nr 6/2023



enowy (EPA) oraz kwas dokozaheksaeno-
wy (DHA), natomiast w wieprzowinie ich nie
stwierdzono. Oba te kwasy zaliczane sg do
dtugotancuchowych kwaséw ttuszczowych,
ktore wptywajg pozytywnie na funkcjono-
wanie uktadu krwionosnego, pokarmowe-
go, nerwowego i immunologicznego. Kwa-
sy te dziatajg takze przeciwzakrzepowo,
warunkujg prawidtowe widzenie, hamujag
stany zapalne, wptywajg na pamiec refe-
rencyjng i zdolno$¢ uczenia oraz zmniejsza-
ja poczucie strachu i depresji. Zarowno
DHA i EPA sg niezbedne do prawidtowego
funkcjonowania, a nasz organizm nie jest
sam w stanie ich wytworzy¢ — dlatego mu-
szg by¢ dostarczane wraz z dietg lub przez
odpowiednig suplementacje.

Wyzsza zawartos¢ PUFA w miesie kon-
skim ma zwigzek z przewodem pokarmo-
wym Kkonia i jego fizjologig. W przeciwien-
stwie do przezuwaczy trawienne komory
fermentacyjne sg potozone pozazotgdko-
wo, w jelicie grubym. Dzieki temu zawarte
w pokarmie kwasy ttuszczowe sg wchtania-
ne, zanim zostang poddane metabolizmowi
mikrobiologicznemu. Wptywa to na skutecz-
ng absorpcje i osadzenie PUFA w tkankach,
zanim zostang one poddane beztlenowemu
uwodornieniu w jelicie grubym. Sugeruje to,
ze konie majg zdolnos¢ przenoszenia PUFA
z paszy do miesa [4].

Wielonienasycone kwasy ttuszczowe
(PUFA) majg wplyw na roéznego rodzaju
procesy zachodzgce w komoérkach, nawet
na poziomie molekularnym. Odgrywajg role
w tagodzeniu stanoéw zapalnych oraz zmniej-
szajg ryzyko udarow moézgu, poniewaz wy-

Tabela 3

Zawartos¢ kwasow tluszczowych w koninie i wieprzowinie [26]

Kwasy ttuszczowe Migso konskie ~ Wieprzowina
Kwas mirystynowy (C14:0) 3,67 +0,84 1,98 + 0,11
Kwas palmitynowy (C16:0) 29,15+ 1,34 3312+ 1,11
Kwas palmitooleinowy (C16:1n-7) 6,06 £ 1,23 3,98+0,3
Kwas stearynowy (C18:0) 4,63 +£1,01 13,89+ 0,75
Kwas oleinowy (C18:1n-9) 32,76 + 1,88 38,61+ 0,99
Kwas wakcenowy (C18:1n-7) 0,04 + 0,01 0,21+ 0,04
Kwas linolowy (C18:2n-6) 18,67 £ 1,59 6,86 + 1,74
Kwas Y-linolenowy (C18:3n-6) 0,03 + 0,01 0,04 + 0,01
Kwas linolenowy (C18:3n-3) 3,6+114 0,28 + 0,04
Kwas godonowy (C20:1n-9) 0,3 +0,01 0,76 + 0,07
Kwas arachidonowy (C20:4n-6) 0,73 +0,06 0,21 +£0,08
Kwas eikozapentaenowy (C20:5n-3) 0,02 + 0,01 -
Kwas adrenowy (C22:4n-6) 0,09 £ 0,07 0,07 £ 0,02
Kwas dokozaheksaenowy (C22:6n-3) 0,36 £ 0,24 -
Nasycone (SFA) 37,45+ 1,24 48,99 + 1,59
Jednonienasycone (MUFA) 39,17 £ 0,85 43,56 + 1,10
Wielonienasycone (PUFA) 23,38 + 1,85 745 + 1,85
n-3 3,86 + 0,96 0,28 £ 0,04
n-6 19,52 + 0,85 717 £ 1,82
n-6/n-3 53+1,41 25,57 + 3,84
MUFA/SFA 1,05+ 0,03 0,89 £ 0,04
PUFA/SFA 0,63 £ 0,07 0,15+ 0,04

wierajg wptyw na ekspresje gendw powigzanych z pro-
cesami prozapalnymi. PUFA, a zwtaszcza kwasy z gru-
py omega-3 kontrolujg procesy metaboliczne, wptywajg
zaréwno na zachowanie petnej sprawnosci fizycznej,
jak i umystowej organizmu cztowieka [9].

Kwas arachidonowy i kwas eikozapentaenowy (EPA)
majg rézne funkcje metaboliczne, w tym produkcje
eikozanoidow [31]. Kwasy z grupy omega-3, takie jak
a-linolenowy (ALA), eikozapentaenowy (EPA), dokoza-
heksaenowy (DHA) majg pozytywny wptyw na zdrowie
cztowieka, mogg zmniejszac ryzyko choréb uktadu krg-
zenia, miazdzycy, otytosci, cukrzycy, osteoporozy czy
tez Alzheimera [16]. Z racji tego, ze kwasy EPA i DHA
wptywajg na funkcjonowanie organizmu, ich niedobér
moze by¢ przyczyng zaburzen zwigzanych z nadpobu-
dliwoscig psychoruchowg (ADHD), dysleksjg, czy mozli-
woscig wystepowania autyzmu. Kwas DHA wptywa tak-
ze na rozwoj mozgu oraz siatkdwki, zwlaszcza u dzieci
do 2 roku zycia [9].

Poréwnujac do mies innych gatunkéw, mieso kon-
skie ma wyzszy poziom kwasu palmitooleinowego
(8,2%) i a-linolenowego (1,4%) niz mieso wotowe (odpo-

przeglad hodowlany nr 6/2023

wiednio: 4,4% i 0,1%) lub wieprzowe (odpowiednio:
3,3% i 0,6%). Stezenie kwasu linolowego jest znacznie
wyzsze w koninie (11,1%) i wieprzowinie (10,1%) niz w wo-
towinie (1,6%). Z racji tego, ze migso konskie zawiera
duze ilosci nienasyconych kwasoéw ttuszczowych, takich
jak kwasy a-linolenowy (18:3 n-3) i jednonienasycone
kwasy ttuszczowe (MUFA), spozywanie koniny moze by¢
korzystniejsze dla zdrowia niz konsumpcja wotowiny [15].
Waznym sktadnikiem profilu lipidowego jest takze cho-
lesterol. Zawarto$¢ cholesterolu w koninie jest nizsza
niz w baraninie, wotowinie, wieprzowinie, czy nawet
miesie drobiowym [21]. Stwierdzono, ze umiarkowane
spozycie chudego czerwonego miesa, do ktérego zali-
czana jest réwniez konina, obniza poziom cholesterolu
catkowitego i cholesterolu LDL [22]. Takze Del Bo i in.
[8], potwierdzili, ze spozywanie miesa koriskiego moze
przyczynic¢ sie do obnizenia poziomu cholesterolu cat-
kowitego i LDL. Ponadto zaobserwowali takze, ze spo-
zycie tego miesa poprawia wskaznik kwaséw omega-3,
kwasu dokozaheksaenowego oraz zelaza.

Gtéwne zrodto energii w pozywieniu, oprécz ttusz-
czéw, stanowig weglowodany. Ogodlnie miesa s ubo-



gie w cukry, jednak wyjatek stanowi mieso konskie
[2, 3]. Konska tkanka miesniowa charakteryzuje sie wy-
sokg zawartoscig glikogenu (0,5-1%), w poréwnaniu
z wotowing (0,0-0,5%), zawarto$¢ ta jest prawie dwa
razy wieksza [1]. Takie bogactwo cukru decyduje o cha-
rakterystycznym smaku koniny. Niektdrzy autorzy poda-
ja, ze za stodkawy smak miesa konskiego odpowiada
nie tylko zawarto$¢ glikogenu, ale takze zawarta w nim
alanina [2, 3].

Zawartos¢ sktadnikow mineralnych i witamin w mie-
sie konskim

Sktadniki mineralne majg duze znaczenie dla odpowied-
niego funkcjonowania organizmu. Sg podstawowym
sktadnikiem wielu waznych enzyméw, a takze dziatajg
jako katalizatory i przeciwutleniacze [20]. Nie stanowig
one tylko budulca tkanek organizmu, ale takze petnig
funkcje w regulacji waznych procesow zyciowych, takich
jak trawienie, wchtanianie, przemiana materii, czy prze-
wodzenie nerwowe. Dlatego konieczne jest dostarcza-
nie tych pierwiastkéw wraz z pozywieniem [2, 3].

Zawartos¢ makro i mikroelementow w miesie konh-
skim przedstawia tabela 4. Konina uwazana jest za cen-
ne zrodto sktadnikéw mineralnych. Zawiera wiecej zwtasz-
cza zelaza, magnezu i miedzi w poréwnaniu z wieprzo-
wing [19].

Konina charakteryzuje sie wyzszg zawartoscig fosforu
(186-198 mg/100 g), niz mieso wotowe (150-171 mg/100 g),
wieprzowe (172-175 mg/100 g), czy jagniece (147-171
mg/100 g) [19]. Fosfor odgrywa role w budowie kosci
i zebow, a takze reguluje procesy spalania. Wchodzi tez
w sktad komorek krwi, tkanki nerwowej mézgu i wielu
innych tkanek organizmu [3]. Wapn jest pierwiastkiem
szczegoblnie waznym dla ukfadu kostnego [32]. Wptywa
na prawidtowy wzrost i rozwdj organizmu, uczestni-
czy takze w akcji serca i krzepliwosci krwi. Jego nie-
dobdr moze wywotywac choroby, takie jak prochnica
zebow, odwapnienie kosci, czy krzywica [3]. W poréw-
naniu z innymi miesami zawartos¢ wapnia jest sto-
sunkowo nizsza w miesie konskim (4,11-4,51 mg/100 g)
niz w miesie wotowym (8-11 mg/100 g), wieprzowym
(8-9 mg/100 g), jagniecym (8-10 mg/100 g), czy dro-
biowym (12-11 mg/100 g).

Natomiast zawarto§¢ magnezu w koninie jest nieco
wyzsza i waha sie od 38,7 do 43,3 mg/100 g, w poréw-
naniu z innymi miesami: wotowing (18-25 mg/100 g),
wieprzowing (18-31 mg/100 g), jagniecing (15-22 mg/100 g)
i drobiem (22-37 mg/100 g) [19].

Potas uczestniczy w regulacji cisnienia i gospodar-
ki wodnej. Jego niedobdr moze objawiac¢ sie zwiot-
czeniem miesni, czy obnizeniem cisnienia krwi [3].
Konina zawiera mniej potasu (ok. 200 mg/100 g) w po-
réwnaniu z miesem wotowym (250 mg/100 g), czy dro-
biowym (229 mg/100 g) [17].

Sod odpowiada réwniez za regulacje gospodarki
wodnej i cisnienia. Jego niedobor moze by¢ powodem
braku apetytu, zmeczenia, czy objawia¢ sie skurczami
miesni, natomiast nadmiar moze prowadzi¢ do niepo-

Tabela 4

Zawartos¢ sktadnikéw mineralnych (mg/100 g) w migsie
konskim [17]

Sktadniki
mineralne

Zawartos¢ (mg) w 100 g
migsa konskiego

Makroelementy

Potas (K) 191-203
Fosfor (P) 186-198
Saéd (Na) 52,6-68,1
Magnez (Mg) 38,7-43,3
Wapn (Ca) 4.11-4,51
Mikroelementy

Zelazo (Fe) 2,56-4,04
Cynk (Zn) 2,07-2,66
Miedz (Cu) 0,13-0,21
Mangan (Mn) 0,010-0,016

trzebnego obcigzania narzgdoéw krazenia i wydalania,
powoduje takze zatrzymanie wody w organizmie, a jed-
noczesnie zwieksza pragnienie [3]. Konina wykazuje
nieco nizszy poziom sodu, w poréwnaniu z innymi ga-
tunkami mies: wotowym (65-89 mg/100 g), wieprzowym
(70-84 mg/100 g), drobiowym (64-83 mg/100 g) i jagnie-
cym (75-100 mg/100 g). Mieso konskie moze by¢ alter-
natywg dla osob, ktdére muszg stosowac diete niskoso-
dowa, na przyktad dla oséb cierpigcych na nadcisnienie
krwi [19]. Poziom manganu wykazuje zblizone warto$ci
w miesie konskim (0,010-0,016 mg/100 g) do miesa kro-
liczego, wieprzowego, jagniecego i wotowego (odpo-
wiednio: 0,012, 0,011, 0,009, i 0,011 mg/100 g) [19]. Ko-
nina wykazuje wyzszy poziom miedzi (0,13-0,21 mg/100 g)
niz wotowina (0,14 mg/100 g), czy mieso drobiowe
(0,05 mg/100 g) [19]. Natomiast zawartos¢ cynku jest
nizsza w miesie konskim (ok. 2,3 mg/100 g) niz w miesie
wotowym (4,3 mg/100 g), ale wyzsza niz w migsie dro-
biowym (1,5 mg/100 g) [19]. Cynk wptywa na wyglad
witosow, skéry i paznokci [32]. Odpowiednie spozycie
cynku jest kluczowe dla zdrowia. Wptywa on na uktad
enzymatyczny, podziat i wzrost komorek, ekspresje ge-
now, jest rowniez odpowiedzialny za funkcje odporno-
Sciowe i reprodukcyjne.

Szczegdlnie charakterystycznym pierwiastkiem dla
koniny jest zelazo, ktérego wysoka zawarto$¢ wyrdznia
migso konskie wsrdd innych gatunkow mies. Konina ma
szczegolnie wysokg zawartos¢ zelaza, wynoszaca od
2,56 do 4,04 mg/100 g, w poréwnaniu z miesem drobio-
wym (0,40 mg/100 g), wotowym (2,07 mg/100 g), jagnie-
cym (2,23 mg/100 g) i wieprzowym (0,36 mg/100 g) [19].
Zelazo jest niezbedne do wielu proceséw komdrkowych
zachodzgcych w organizmie. Petni role nosnika tlenu
we krwi, przyczynia sie do zwiekszania odpornosci, za-
pobiega zmeczeniu oraz zwalczaniu infekcji bakteryj-
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nych, czy wirusowych [32]. Skutkiem niedoboru zelaza
moze by¢ anemia, w tym przypadku nazywana niedo-
krwisto$cig z niedoboru zelaza. Jest to powazny niedo-
bor zywieniowy, dotykajgcy populacje zaréwno o wyso-
kim, jak i niskim statusie spoteczno-ekonomicznym na
catym Swiecie, szczegdlnie rozpowszechniony wsrod
dzieci i mtodych kobiet. Nalezy zaznaczy¢, ze zelazo
hemowe wystepujgce w miesie jest bardziej biodostep-
ne niz zelazo niehemowe wystepujgce w zrédtach ro-
slinnych i jest tatwo wchtaniane w Swietle jelita [6, 22].
Badania Del Bo i in. [8] wskazaty, ze umiarkowane
spozycie koniny, moze wptyngé na wzrost poziomu
zelaza. Wysoka zawartos¢ zelaza w koninie sprawia, ze
mieso to moze by¢ stosowane jako sktadnik diety dla
0s6b cierpigcych na anemieg i dla kobiet w cigzy [1].

Witaminy w organizmie cztowieka petnig funkcje za-
réwno katalizatoréw, jak i regulatorow biochemicznych.
Kazda witamina odgrywa odmienng role w organizmie
[3]. Miesa sg jednym z podstawowych zroédet witamin A,
D, a takze witamin z grupy B, zwtaszcza B, ,, ktorej orga-
nizm cztowieka nie jest w stanie zsyntetyzowaé, wiec
musi zosta¢ ona dostarczona wraz z pokarmem. Wita-
mina ta wystepuje wytacznie w produktach pochodze-
nia zwierzecego [9]. Wptywa pozytywnie na ukfad ner-
wowy, pamiec¢, czy prace mozgu [32]. Odgrywa ona role
w wytwarzaniu kwaséw nukleinowych, produkcji ciatek
krwi, syntezy energii, czy tez syntezy mieliny, ktora jest
elementem ostonki wtokien nerwowych. Niedobor wita-
miny B,, moze prowadzi¢ do problemow neurologicz-
nych, psychiatrycznych, dermatologicznych, hematolo-
gicznych, a nawet moze wptywac¢ na ptodnos¢ i prze-
bieg cigzy [9]. Konina jest takze doskonatym Zrodiem
tiaminy (witaminy B,), ktéra jest wazna dla prawidtowe-
go wzrostu i rozwoju oraz funkcjonowania komoérek [1].

Witamina A petni funkcje czynnika wzrostowego,
przeciwinfekcyjnego, dziata ochronnie na nabtonek. Jej
niedobor moze skutkowac utratg potysku i suchoscig
wtosow, suchos$cig i szarym odcieniem skory, a takze
moze wywotac kurzg Slepote.

Tabela 5

Srednie zawartosci witamin w migsie zwierzat rzeznych [2, 3]

Witamina C wptywa na réwnowage ustroju, a jej nie-
dobdr moze prowadzi¢ do ostabienia organizmu, uczu-
cia zmeczenia, bélu w stawach, zwiekszonej sktonno-
Sci do krwawien, obrzeku dzigset i probleméw z zeba-
mi, a takze zmniejszenia odpornosci na zakazenia [3].
Dane zawarte w tabeli 5, opisujg srednie zawartosci
witamin w miesie konskim w poréwnaniu z innymi po-
pularnymi gatunkami mies czerwonych. Konina jest bo-
gata w witaminy z grupy B. Mieso konskie zawiera wig-
cej witaminy A i B, niz migso wotowe i wieprzowe. Ko-
nina wykazuje nizszy poziom witaminy C niz wieprzo-
wina.

Natomiast badania prowadzone przez Lee i in. [15]
wykazaty, ze konina ma wyzszy poziom retinolu od
wotowiny, czy wieprzowiny oraz nizszy poziom niacy-
ny (4,6 mg/100 g) w poréwnaniu odpowiednio z mie-
sem wotowym (5,10 mg/100 g) i cielecing (6,30 mg/100 g).
Zawartosc¢ ryboflawiny w koninie, wieprzowinie i wo-
towinie jest na podobnym poziomie. Migso konskie
zawiera podobng ilos¢ tiaminy w poréwnaniu z mie-
sem wotowym, ale mniej niz mieso wieprzowe i ciele-
cina.

Czynniki wplywajace na mieso konskie

Jakos¢ miesa, a wiec atrakcyjnos¢ miesa dla konsumen-
ta jest definiowana przez kolor, kruchos$¢, smak oraz jego
sktad odzywczy [1]. Wydajnos$¢ poubojowa, zwana takze
wydajnoscig rzezna, jest to ilo$¢ elementéw rzeznych,
ktére uzyskano po uboju zwierzecia, w stosunku do cie-
zaru zwierzecia przed ubojem. Jej wartos¢ zalezy od ptci,
rasy, diety oraz stopnia ottuszczenia zwierzecia [2, 3].
Jesli zastanowi¢ sie nad zawartoscig sktadnikéw mine-
ralnych, w koninie moze ona ulega¢ zmianie pod wpty-
wem diety, aktywnosci, wieku i typu miesni zwierzecia
[15]. Z kolei sktad kwaséw ttuszczowych decyduje o ole-
istosci tkanki ttuszczowej i stabilnosci oksydacyjnej mie-
$ni, a to wptywa na smak i barwe mieéni [31]. Sktad kwa-
séw ttuszczowych tluszczu srédmiesniowego koni zalezy
od systemu utrzymania, diety, rasy i ptci [29].

Najbardziej wartosciowe czesci mie-
sa konskiego to poledwica oraz udziec,
czyli miesnie tylnej czesci tuszy [32].

Migso réznych gatunkoéw zwierzat

Rodzaj miesni ma duzy wptyw na
krucho$¢ miesa, poniewaz kazdy

Witaminy w 100 g miesa

Wieprzowina miesien petni odmienng funkcje fizjo-

Konina  Wotowina Cielecina
Tiamina (B1) mg 01 0,11 0,18
Ryboflawina (B2) mg 0,15 0,20 0,27
Niacyna (B3/PP) mg 4,60 510 6,30
Pirydoksyna (B6) mg 0,50 0,40 0,40

Kobalamina (B12) mcg 3,0 5,0 -
Biotyna (B7/H) mcg - - -

Kwas foliowy (B9) mcg - 15,3 -
Retinol (A) mg 0,021 0,003 -
Kwas askorbinowy (C) mg 0,90 0,8 -

logiczng. Ma to zwigzek z jego pozy-

0,90 cjg anatomiczng, ktéra rézni sie ce-
0,20 chami histologicznymi, takimi jak za-
450 wartos$¢ kolagenu czy dtugos¢ sarko-

merow [10]. Lorenzo i Pateiro [17]
- przeprowadzili badania nad wptywem
50 rodzaju miesni pochodzgcych od zre-
bigt na profil kwaséw ttuszczowych,
zawartosci aminokwasow, choleste-
- rolu oraz skftadnikdw mineralnych.
Wykazano, ze nie ma istotnej réznicy
w zawartosci cholesterolu pomiedzy
poszczegodlnymi miesniami, natomiast

ilosci sladowe

2,0
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istotne réznice w zaleznosci od rodzaju miesnia wyka-
zywaty niektére kwasy ttuszczowe. Najwiekszg zawar-
toscig kwasoéw ttuszczowych, z wyjatkiem wielonienasy-
conego kwasu linolowego, charakteryzowaty sie mie-
Snie tylnej ¢wiartki. Najwyzsze wartosci wielonienasy-
conych kwasow ttuszczowych stwierdzono w miesniach
¢wierctuszy przedniej; miesniu tréjgtowym ramienia,
a najnizsze w miesniach tylnych, miesniu najdtuz-
szym, ledzwiowym mniejszym i wiekszym. Dominujg-
cym kwasem wsrod PUFA byt kwas linolowy. Wynosit on
okoto 50% catkowitego domiesniowego PUFA. Jego
najwieksze wartosci znajdowaty sie w miesniu trojgto-
wym ramienia okoto 25,80%. Natomiast Tateo i in. [28]
stwierdzili najwyzsze wartosci kwasu linolowego w mie-
$niach: dwugtowym uda i najdtuzszym. Wsrod SFA, naj-
czesciej wystepujgcym kwasem ttuszczowym byt kwas
palmitynowy, ktéry stanowit okoto 60% catkowitego do-
miedniowego SFA. Najwiekszg zawartos¢ tego kwasu
wskazywat migsien najdtuzszy (23,73%) i miesnie ledz-
wiowe; wiekszy i mniejszy (22,75%). Jesli chodzi o kwa-
sy MUFA, najliczniej wystepujacym byt kwas oleinowy,
stanowigcy 74% catkowitego domiesniowego MUFA. Naj-
wyzsze wartosci wskazywaty: miesien najdtuzszy (14,87%)
i miesnie ledzwiowe wiekszy i mniejszy (13,28%). Nato-
miast najnizsze wartosci kwasu oleinowego wykazywa-
ty miesnie éwierctuszy przedniej. Wyniki dowiodty, ze
najwiekszg zawarto$¢ kwasow tluszczowych stwierdzo-
no w miesniach okolicy zadu, wyjatek stanowit kwas li-
nolowy, najobficiej wystepujacy w ¢wierétuszy przedniej
[17].

Lorenzo i Pateiro [17] zaobserwowali takze istotne
roznice w sktadzie aminokwaséw miedzy miesniami.
Najwyzszy wskaznik aminokwaséw egzogennych wy-
kazywat miesien trojgtowy ramienia, pdézniej miesnie:
dwugtowy uda i pétbtoniasty; najnizsze zawartosci ami-
nokwaséw egzogennych wykazywat miesien poétscie-
gnisty. Gtéwnym aminokwasem egzogennym byta lizy-
na, ktéra wykazywata wyzsze wartosci w mieéniach:
ledzwiowym wiekszym i mniejszym (9,68 g/100 g) oraz
miesniu tréjgtowym ramienia (9,53 g/100 g). Natomiast
nie zauwazono istotnych réznic pomiedzy miesniem
najdiuzszym, poétbtoniastym, poétsciegnistym, a miesniem
dwugtowym uda. Drugim najczesciej wystepujgcym
aminokwasem egzogennym byfa leucyna, gdzie mie-
$nie: ledzwiowy mniejszy i wiekszy (9,17 g/100 g) wyka-
zywaty najwiekszg zawarto$¢ tego aminokwasu, w po-
réwnaniu z innymi miesniami. Inne aminokwasy egzo-
genne, takie jak arginina, histydyna, fenyloalanina, czy
treonina réwniez wykazywaty réznice w zaleznosci od
lokalizacji anatomicznej miesnia. Najwiecej argininy za-
wierat miesien najdtuzszy oraz miesien potbtoniasty,
natomiast miesnie ledzwiowy mniejszy i wiekszy zawie-
raty najwiecej fenyloalaniny i treoniny.

Mieénie wykazujg rézne zawartosci sktadnikobw mine-
ralnych, zaleznie od tego, na jaki makroelement lub mi-
kroelement zwraca sie uwage. Lorenzo i Pateiro [17] nie
wykryli istotnych réznic w zawartosci wapnia, czy ma-
gnezu pomiedzy miesniami; tak samo zawarto$¢ fosforu

byta podobna we wszystkich badanych miesniach. Na-
tomiast wyzszy poziom sodu wykazano w migsniach:
ledzwiowym mniejszym i wiekszym, a miesieh dwugto-
wy uda charakteryzowat sie nizszg zawartoscig potasu
niz pozostate miesnie. Rodzaj miesni miat takze wptyw
na zawarto$¢ cynku. Najwyzszg zawarto$¢ tego pier-
wiastka mial miesien tréjgtowy ramienia. Poziom zawar-
tosci manganu w miesniu najdtuzszym, potbtoniastym
i pétsciegnistym byt podobny, ale jednak wyzszy niz
w pozostatych miesniach. Istotne zréznicowanie wyka-
zywaty miesnie w przypadku zawartosci miedzi. Najwie-
cej miedzi zawierat miesien tréjgtowy ramienia, a naj-
mniej migsien najdiuzszy. Nizszg zawartoscig zelaza od
pozostatych badanych miesni, charakteryzowaty sie
miesnie: trojgtowy ramienia, dwugtowy uda oraz mie-
Snie ledzwiowe mniejszy i wiekszy.

Réwniez badania Franco i Lorenzo [10] utwierdzajg
w przekonaniu, ze rodzaj miesni wptywa na cechy jako-
Sciowe miesa. Zaobserwowano istotne zmiany w skta-
dzie chemicznym miesa, gtéwnie w zawartosci tluszczu
Srodmiesniowego, zelaza oraz biatka. U bydta wystepu-
ja znaczace roznice zawartosci pH w zaleznosci od ro-
dzaju miesnia. Natomiast ocena wartosci pH poszcze-
golnych miesni konskich nie wykazata znaczacych roz-
nic miedzy miesniami, wahata sie ona w zakresie od
5,61 do 5,69. Roznice w wartosciach pH mogg wynikac
z roznej aktywnosci poszczegdlnych miesni; im miesien
mniej aktywny, tym wartos¢ pH jest nizsza.

Na jasnos¢ oraz zaczerwienienie migsa istotny wptyw
ma czas przebywania koni na pastwisku, oraz okres tu-
czu. System utrzymania koniowatych wptywa znaczaco
na zmiennos$¢ cech kolorymetrycznych koniny [29].

Franco i Lorenzo [10] badali nie tylko wptyw rodzaju
mies$ni, ale takze wptyw intensywnosci tuczu na jakosé
miesa zrebigt poddanych ubojowi w wieku 15-miesiecy.
Ustalili, ze na jakos¢ miesa wptywa karmienie koncowe,
a wiec okres tuczu. Gtéwnie oddziatuje na barwe, kru-
chos¢ oraz profil kwasow ttuszczowych. Autorzy prze-
prowadzili badania na dwoch grupach Zrebiagt, gdzie
pierwsza byta karmiona 1,5 kg paszy tresciwej dziennie,
natomiast druga grupa byta karmiona 3 kg paszy tresci-
wej dziennie. Wykazano, ze mieso zrebigt nalezgce do
drugiej grupy wykazywato wyzszg zawarto$¢ biatka, thusz-
czu srédmiesniowego oraz zelaza hemowego, wptywaja-
cego na jasnos¢ i zaczerwienienie miesa. Sposob kar-
mienia wptynat na sktad kwaséw ttuszczowych. Mieso
zrebigt karmionych wiekszg iloscig paszy komercyjnej
wykazywato wiekszg zawartos¢ kwasu palmitynowego,
palmitooleinowego oraz oleinowego. Mieso zrebigt kar-
mionych mniejszg iloscig paszy tresciwej wykazywato
wiekszy poziom zawarto$ci nasyconych kwasow ttusz-
czowych (SFA) niz mieso zrebigt nalezgcych do drugiej
grupy. Z kolei mieso Zrebigt z grupy drugiej wykazywato
wyzszg zawartos¢ jednonienasyconych kwasow ttusz-
czowych (MUFA) niz mieso zrebigt pierwszej grupy.
Kwas linolowy oraz kwas linolenowy nalezg do wielonie-
nasyconych kwaséw tluszczowych (PUFA). Kwaséw
tych byto wiecej w przypadku Zrebigt karmionych 1,5 kg
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paszy tresciwej niz w przypadku zwierzgt karmionych
3,0 kg paszy tresciwej. Mozna to uzasadni¢ tym, ze Zre-
bieta karmione mniejszg dawkg paszy komercyjnej po-
bieraty wiecej paszy objetosciowej, niz zrebieta karmio-
ne paszg tresciwg. llos¢ podawanej paszy wptyneta
takze na profil aminokwasowy. Wraz ze wzrostem inten-
sywnosci tuczu wzrosta zawarto$¢ alaniny i metioniny,
jednak zmalata przy tym zawarto$¢ lizyny, izoleucyny
i fenyloalaniny. Stosunek aminokwaséw niezbednych do
aminokwasow nieistotnych byt zdecydowanie wiekszy
u zrebigt skarmianych 1,5 kg paszy komercyjnej. Nato-
miast Belaunzaran i in. [5] przeprowadzili badania na
miesie pochodzgcym od zrebigt ssgcych, poddanych
ubojowi w wieku 4 miesiecy oraz od zrebigt tuczonych
paszg tresciwg i ubitych w wieku 12 miesiecy. Stwierdzi-
li oni istotne roznice zwigzane z wiekiem i zywieniem
zrebiagt. Wiek i dieta zwierzat miata znaczacy wptyw na
zawartos¢ ttuszczu i sktad kwasoéw ttuszczowych. Mieso
zrebigt ssgcych byto chudsze i dostarczato wiecej wie-
lonienasyconych kwasow ttuszczowych n-3 (PUFA), na-
tomiast mieso Zrebigt karmionych paszg treSciwg byto
bardziej ttuste, przez co wykazywato wyzszy poziom
kwasu palmitynowego i jednonienasyconych kwaséw
ttuszczowych (MUFA).

Ekstensywny system Zzywienia (niski udziat pasz tre-
Sciwych) poprawia profil kwasow ttuszczowych koniny
poprzez zwiekszenie zawartosci wielonienasyconych
kwaséw ttuszczowych w poréwnaniu z systemami zy-
wienia intensywnego, zawierajgcego wysoki udziat pasz
tresciwych [20].

Konie przeznaczone na rzez mozna zaliczy¢ do dwoch
grup: konie starsze, doroste, ktére osiggnety wiek powy-
zej 3 lat oraz osobniki mtode nieprzekraczajgce wieku
3 lat [2, 3]. Wiek konia moze wptywac na wiasciwosci
koniny. Wraz z wiekiem konia zmniejsza sie zawartos¢
wody w miesie, natomiast zwigksza sie zawarto$¢ ttusz-
czu oraz makro- i mikroelementéw [27]. Wysokg zawar-
toscig biatka, a przy tym niskg zawarto$cig ttuszczu
charakteryzuje sie mieso zrebigt. Kolagen, ktérego za-
warto$¢ wzrasta wraz z wiekiem konia, powoduje zwigk-
szenie twardosci miesa i spadek jego wartosci odzyw-
czej. Przez to konina pochodzgca od starszych zwierzat
jest bardziej witdknista i twardsza, nawet po obrobce
cieplnej. Niekorzystny dla jakosci miesa jest fakt, iz wraz
z wiekiem konia, zmniejsza sie wydajnosé rzezna i zwiek-
sza zawartos¢ tkanki tluszczowej. Dlugos¢ zycia ma
takze wptyw na barwe koniny. Mieso wraz z wiekiem
ciemnieje, a ttuszcz przybiera zéttawy odcien, niekiedy
nawet pomaranczowy. Reasumujgc, wiek moze wpty-
wac zaréwno na wartosci technologiczne, jak i senso-
ryczne miesa [13].

Natomiast De Palo i in. [7] przeprowadzili badania
opisujgce wptyw wieku ubojowego na cechy i jakos¢
migsa konskiego. Materiatem w badaniach byto mieso
z mieénia najdtuzszego z 6-miesiecznych, 11-miesiecz-
nych i 18-miesiecznych Zrebigt. Mtodsze Zrebieta wyka-
zywaty wiekszg zawartos¢ biatka. Wraz z wydtuzaniem
sie wieku ubojowego wykazano wzrost wielonienasyco-
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nych kwaséw ttuszczowych (PUFA) w profilu kwaséw
ttuszczowych. Stwierdzono, ze w przypadku tych Zre-
biat, wiek wptywat jedynie na cechy tuszy konskiej, na-
tomiast nie miat istotnego wptywu na jako$¢ miesa.
Wiek ubojowy nie miat wptywu na wskaznik nienasyce-
nia $rodmiesniowych kwasow ttuszczowych, co po-
twierdza, ze migso konskie w poréwnaniu z wotowym
jest bardziej odpowiednie pod wzgledem zywieniowym.

Réwniez badania Krupy i in. [14] wykazaty, ze staty-
stycznie nie stwierdzono istotnych réznic w zawartosci
tkanki miesniowej, ttuszczowej oraz zawartosci kosci
pomiedzy konmi w wieku do 7 lat, od 7 do 14 lat i konmi
powyzej 15 lat. Wiek koni nie wptywat istotnie na wydaj-
nosc¢ rzezng, czy sktad tkankowy, co natomiast jest za-
uwazalne u innych gatunkéw zwierzagt rzeznych, takich
jak owce lub bydto.

Niektérzy autorzy badajgcy wptyw wieku na jakosé
koniny, stwierdzili, ze migso pochodzgce od koni w wie-
ku od 4 do 7 lat zawierato mniej biatka i tluszczu niz
mieso starszych zwierzat w wieku od 8 do 12 lat [23].
Niewatpliwie jednak wiek zwierzecia w momencie uboju
jest czynnikiem wptywajgcym na jasnosc¢ i zaczerwie-
nienie miesa [29]. Pomimo réznic w wieku ubojowym
konia, konina utrzymuje dobrg jakos¢ i wptywa korzyst-
nie na zdrowie cztowieka [23].

Wydaje sie, ze pte¢ ma wptyw na wiasciwosci miesa
konskiego [23]. Sarries i Beriain [25] badali wptyw sys-
temu produkcji zwierzecej oraz ptci na kolor i profil tek-
stury miesnia najdtuzszego pochodzacego od zrebigt
w wieku 16, oraz 24 miesiecy i dojrzewajgcego przez
4 dni. Badania wykazaty, ze pte¢ nie ma znaczgcego
wptywu na barwe i teksture miesnia. Wyjgtek stanowity
16-miesieczne klaczki, ktérych mieso byto jasniejsze
niz mieso samcow. Ciemniejsza barwa miesni samcow
moze wynikac z ich wiekszej aktywnosci fizycznej [24].
Réwniez Lorenzo i in. [18] prowadzgc badania na tu-
szach 15-miesiecznych Zrebiat, nie stwierdzili istotnych
réznic miedzy zrebietami pici zenskiej i meskiej. Najniz-
szg wydajnos¢ rzezng wykazujg klacze, wiekszg ogiery,
a najwiekszg watachy [2, 3]. Razmaité i in. [23] przepro-
wadzili badania dotyczgce wptywu ptci na mieso koni
w wieku od 3 do 21 lat. Ustalili, ze mieso pochodzace od
ogierdw charakteryzuje sie mniejszg zawartoscig suchej
masy oraz istotnie mniejszg zawartoscig ttuszczu $réd-
miedniowego w poréwnaniu z watachami i klaczami.
Wiecej cholesterolu zawierato mieso ogieréw niz mieso
klaczy czy watachoéw, natomiast pomiedzy miesem kla-
czy i watacha nie zauwazono istotnych réznic. W porow-
naniu z klaczami, mieso ogierow wykazywato wyzsze
pH. Natomiast w poréwnaniu z watachami jasnos¢ i za-
z6fcenie miesa ogieréw byto nizsze. Migso z ogierow
wykazywato takze mniejszg twardos$¢ niz mieso z kla-
czy, czy watachéw. Dodatkowo wykryto u nich najwyz-
szy udziat wielonienasyconych kwasow ttluszczowych
(PUFA). Réwniez Tateo i in. [28] stwierdzili w miesie Zre-
biat ptci meskiej wyzsze proporcje PUFA niz w miesie zre-
biat pici zenskiej. Natomiast Lorenzo i in. [18] nie zaob-
serwowali zadnego wptywu pici na PUFA w miesie



15-miesiecznych miodych koni. Nie zauwazono istot-
nych roznic w zawartosci SFA miedzy ptciami. Mieso
ogieréw charakteryzowato sie wyzszymi wartosciami
kwasu margarynowego i stearynowego, natomiast war-
tosci kwasu mirystynowego i pentadekanowego byty
najwyzsze w miesie z watachéw. Watachy i klacze wy-
kazywaty takze wyzszy udziat jednonienasyconych
kwasow ttuszczowych (MUFA) w miesie. Mieso klaczy
w poréwnaniu z ogierami zawierato wyzsze proporcje
kwasu a-linolenowego (ALA) i kwasu eikozapentaeno-
wego (EPA). Mieso ogierdw ma najmniej korzystny sto-
sunek n-3/n-6 PUFA. Zalecane jest, aby w diecie czio-
wieka stosunek PUFA/SFA wynosit powyzej minimum
0,4. Mieso konskie spetnia te zalecenia. Mie$nie ogie-
réw w poréwnaniu z miesniami klaczy i watachéw majg
wyzszy i korzystniejszy stosunek PUFA/SFA [23]. Jed-
nak inni badacze [18] nie stwierdzili réznic stosunku
PUFA/SFA miedzy 15-miesiecznymi ogierkami i klacz-
kami. Pomimo tego, ze pte¢ moze wptywac na roézne
parametry miesa konskiego, takie jak ttuszcz srodmie-
Sniowy, zawartos¢ cholesterolu, barwe, sktad kwasow
ttuszczowych, czy twardos¢, konina dalej charakteryzu-
je sie dobrg jakoscig miesa w odniesieniu do zdrowego
zywienia cztowieka [23].

Rasa moze mie¢ wptyw miedzy innymi na sktad kwaséw
ttuszczowych, barwe miesa czy wydajnos$¢ ubojowg
[2, 3, 29]. Judrez i in. [12] prowadzili badania nad wpty-
wem rasy na cechy i jako$¢ miesa konskiego poréwnu-
jac dwie lokalne rasy hiszpanskie (burguete i hispano-
-bretdn). Konie byty hodowane takim samym tradycyj-
nym systemem hodowli, wszystkie utrzymywano do wie-
ku 24 miesiecy. Autorzy zaobserwowali pewne rdznice
w barwie i jakosci tuszy. Wilgotno$¢ miesa koni rasy
burguete byta wyzsza niz koni rasy hispano-bretén.
Najmniejszg zawartos¢ SFA i MUFA, a najwyzszg
PUFA stwierdzono w migsie koni burguete, a odwrotny
efekt w miesie koni hispano-breton. Mieso koni rasy
burguete byto jasniejsze niz mieso drugiej z badanych
ras. Natomiast mieso z koni rasy hispano-bretén cha-
rakteryzowato sie jasniejszym odcieniem tluszczu.
Réznice te wynikaty z uwarunkowan genetycznych,
ktére majg wptyw na czas dojrzewania mies pocho-
dzacych od koni réznych ras.

Jesli skupi¢ sie na wydajnosci rzeznej ras hodowa-
nych w Polsce, najwiekszy udziat miesa w tuszy majg
konie czystej krwi arabskiej, a najmniejszy konie pogru-
bione, zimnokrwiste, czy prymitywne. Badania nad war-
toscig rzezng zZrebigt typu wielkopolskiego, Slgskiego
i pogrubionego, wskazywaty, ze najwiecej miesa mozna
uzyskac od zrebigt rasy wielkopolskiej (74,3%), nato-
miast najmniej od Zrebigt rasy sSlgskiej (70%). Najbar-
dziej ottuszczone byty Zrebieta rasy Slgskiej, a najmniej
zrebieta rasy wielkopolskiej [14].

Dodatkowo niektérzy autorzy podajg, ze mieso z ubo-
ju koni masci jasnej, takiej jak siwa, czy butana bywa
smaczniejsze, niz mieso koni charakteryzujgcych sie
mascig ciemng, przyktadowo gniadg, czy karg [2, 3].

Popularnosé¢ koniny w Polsce i na swiecie

Obecnie konie hodowane sg gtdbwnie na potrzeby spor-
tu, rekreacji, rolnictwa czy agroturystyki. W niektérych
krajach konie hodowane sg na mieso, ktore jest popular-
nym produktem konsumpcyjnym [11]. Natomiast w innych
krajach spozywanie koniny jest uwazane za kontrower-
syjne, wptywajg na to gtéwnie wzgledy etyczne i kulturo-
we poszczegodlnych krajow. Uwarunkowania historycz-
ne, tradycja i religia do$¢ mocno warunkujg spozycie
koniny. Takze dostepno$¢ i cena koniny wptywajg na
popyt miesa konskiego [1].

W Polsce konina jest aktualnie produktem niszowym,
mato popularnym i rzadko spozywanym tak jak mieso
krolicze czy dziczyzna. Cena koniny doréwnuje cenie
dobrej wotowiny, a wiec jest to stosunkowo drogie mieso
[32]. Zakup koniny czy tez wedlin z koriskiego miesa wy-
maga pewnych staran. W duzych miastach jak Krakow,
Warszawa czy Poznan dziatajg pojedyncze sklepy ofe-
rujgce konine, informacje o nich mozna znalez¢ w Inter-
necie. Trudniejsze jest to w mniejszych miastach i na
wsiach, wynika to z faktu, ze nie ma tradycji jedzenia
tego rodzaju miesa, a na konia nie patrzy sie jak na
zwierze rzezne. Istniejg sklepy oferujgce zakup wysyt-
kowy miesa oraz wedlin z koniny. Bezposrednim zro-
dtem zakupu sg takze zaktady przetwérstwa miesnego.
Kilogram mielonego miesa konskiego to wydatek okoto
15-40 ztotych, natomiast gulaszowe mieso konskie lep-
szej jakosci kosztuje od 67 nawet do 89 ztotych za kilo-
gram. Za kabanosy lub kietbase wyprodukowane z kon-
skiego miesa trzeba zaptaci¢ od 50 do 90 zt za kilogram.

Kotodziejczyk i in. [13] zbadali poziom spozycia koni-
ny wsrod Polakéw oraz ich preferencje zywieniowe w sto-
sunku do miesa konskiego. Badania potwierdzity, ze
popyt na konine wsrdd polskich konsumentow jest zni-
komy. Tylko 17,7% ankietowanych przynajmniej raz w zy-
ciu jadto mieso konskie, natomiast zdecydowana wiek-
sz0S¢ (82,3%) nigdy nie spozywata tego rodzaju miesa.
Dodatkowo wiekszos$¢ ankietowanych (61,2%) zadekla-
rowata emocjonalny stosunek do koni, co prawdopodob-
nie moze by¢ gtébwng przyczyng niecheci do spozywa-
nia miesa konskiego. Opinie dotyczgce wiaczenia do
diety spozywania koniny byty podzielone niemal réwno:
47,7% respondentéw byto przeciwnych spozywaniu
tego miesa, natomiast 52,3% oso6b byto sktonnych spo-
zywac mieso konskie zamiast miesa innych gatunkow.
Co ciekawe, barierg do spozywania koniny moze byc¢
réwniez brak wiedzy na temat tradycji i sposoboéw spo-
zywania koniny (84,5% ankietowanych), jak tez nieswia-
domosc¢ wartosci odzywczych, jakie posiada mieso kon-
skie (83,2% ankietowanych) [13]. Réwniez to, co odroz-
nia konine od innych gatunkéw mies, czyli barwa i stodki
smak migsa konskiego mogg by¢ przyczyng niskiego
spozycia tego gatunku miesa wsrdéd Polakéw [3]. Czyn-
nikiem odpychajgcym moze by¢ zéttawy, a nawet cza-
sem pomaranczowy kolor ttuszczu konskiego [13]. Mimo
ze konina jest rzadko spozywana w naszym kraju, to
Polska jest krajem, ktdry zajmuje silng i stabilng pozycje
na liscie eksporteréow koniny [11]. Czysto$¢ srodowiska,
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w jakim konie zyjg i naturalny sposéb ich zywienia,
wptywa na jakosc¢ polskiej koniny, ktéra uznawana jest
za mieso bardzo dobrej jakosci [13]. Az 80-95% krajo-
wej produkcji trafia na eksport. Krajami, do ktérych naj-
czesciej trafia polska konina, sg: Wtochy, Francja, Belgia,
Austria, Niemcy, a takze Japonia. Okoto 60% importu
do Unii Europejskiej stanowig polskie konie i konina.
Dlatego w Unii Europejskiej (UE) Polska od wielu lat
jest czotowym eksporterem zaréwno koni, jak i miesa
konskiego [11].

Rynek miesa konskiego jest niewielki, przez co sta-
nowi zaledwie 0,4% miesa produkowanego w skali
Swiatowej [2]. Preferencje dotyczace rodzajow miesa
réznig sie na catym Swiecie. W niektorych krajach Az;ji
Srodkowej, czy Europy mieso konskie stanowi znacz-
ng czes$¢ diety [1]. Przyktadowo w Japonii, mieso kon-
skie jest uwazane za przysmak [15]. W skali Swiatowej
gtéwnymi producentami miesa konskiego jest Azja
(45,7%), Ameryka Po6tnocna i Potudniowa (tacznie 29,9%)
oraz Europa (18,5%), tacznie produkujgc 761 008 ton
koniny [29]. Wyrdzniajgc poszczegdlne kraje, najwiek-
szym producentem miesa konskiego sg zdecydowa-
nie Chiny [1, 2, 11], ktére w 2013 roku wyprodukowaty
191 800 ton koniny [11], a w 2017 roku 181 688 ton mie-
sa konskiego [1]. Kolejnymi krajami, ktére zaliczajg sie
do czotéwki producentéw koniny, jest Kazachstan,
USA czy Meksyk [11]. Natomiast w$rod krajow Unii Eu-
ropejskiej liderem w produkcji koniny sg Wtochy (20%).
Pomimo faktu, ze produkcja miesa koniowatych spada
tam od konca lat 90. XX wieku. Spozycie miesa konio-
watych w tym kraju jest silnie zwigzane z kuchnig lokal-
ng i jest najwyzsze w Apulii (32%), nastepnie w Lombar-
dii (14,3%). Oficjalne statystyki wioskie wskazujg na
zmniejszenie liczby sztuk poddanych ubojowi, a spozy-
cie miesa koniowatych na mieszkanca spadto z 1,0 kg
w 2007 r. do 0,5 kg w 2014 [29]. Kolejnymi najwiekszy-
mi producentami koniny sg Polska (16%), Hiszpania
(15%) i Rumunia (12%) [29]. W krajach islamskich spo-
zywanie koniny nie jest mile widziane, cho¢ nie jest za-
bronione. Natomiast jesli chodzi o prawo zydowskie,
konina jest zakazana, poniewaz konie nie majg rozsz-
czepionych kopyt (nie sg parzystokopytne) i nie sg
przezuwaczami [20].

Podobnie jak Polska, Hiszpania jest panstwem, ktére
wiekszos¢ produkowanej koniny eksportuje do innych
krajow, takich jak Wtochy, czy Francja [10]. Od wielu lat
spozycie miesa konskiego w skali Unii Europejskiej jest
najwyzsze we Wioszech [7], gdzie na osobe przypada
0,88 kg rocznie. Drugim krajem, ktory wiedzie prym
w spozywaniu koniny, jest Belgia. Belgowie spozywajg
rocznie 0,5 kg miesa konskiego [13]. Réwniez Japon-
czycy doceniajg walory koniny [2]. Natomiast w niekté-
rych krajach, takich jak Wielka Brytania, Irlandia, Au-
stralia, czy USA mieso konskie prawie catkowicie nie
jest dostepne na rynku [20], natomiast w Finlandii czy
Korei zauwazono, ze rosnie pozytywne nastawienie
konsumentéw do koniny [1].
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Podsumowanie

Reasumujac, konina jest miesem niskokalorycznym, za-
wiera wiele zwigzkdéw bioaktywnych, wysokg zawartos¢
biatka i korzystny profil aminokwasoéw egzogennych.
Dlatego polecana jest zwiaszcza dzieciom, osobom
chorym na cukrzyce, czy tez osobom po chorobach no-
wotworowych, potrzebujgcym diety bogatej w tatwo
przyswajalne biatko. Takze odpowiedni profil kwaséw
ttuszczowych, gtéwnie wielonienasycone kwasy ttusz-
czowe (PUFA) wptywajg pozytywnie na organizm czto-
wieka. Mieso konskie stanowi zrodto wielu witamin,
zwtaszcza witamin z grupy B oraz makro i mikroelemen-
téw, gdzie charakterystyczny dla koniny jest wysoki po-
ziom zelaza. Konina moze by¢ stosowana w dietach ni-
skottuszczowych, czy niskosodowych. Ze wzgledu na
swoje walory prozdrowotne mieso konskie moze byc¢
uznawane za zywnos¢ funkcjonalng. W zaleznosci od
tego, jaki sktadnik miesa jest rozpatrywany, jego poziom
w pewnym stopniu moze sie zmienia¢ zaleznie od ro-
dzaju miesnia, ptci, rasy i wieku zwierzecia, czy syste-
mu utrzymania i wypasu, co moze wptyng¢ na jakos¢
migesa. Rynek niektérych panstw bogaty jest w mieso
konskie, gdzie konina traktowana jest jako przysmak,
czy powszechny sktadnik spozywczy. Jednak istniejg
kraje, w tym Polska, w ktérych spozywanie koniny obar-
czone jest kontrowersjg. Nieche¢ do miesa konskie-
go moze by¢ warunkowana religig, kulturg i tradycja,
a zwtaszcza emocjonalnym stosunkiem konsumentow
do koni. Takze brak swiadomosci na temat wartosci od-
zywczych miesa konskiego, moze wptywac negatywnie
na wzrost popytu na konine. Dlatego wazne jest eduko-
wanie spoteczenstwa, jak cennym i bogatym miesem
jest konina.

Badania zostaly sfinansowane z dotacji Ministerstwa
Edukacji i Nauki (dziatalnos¢ statutowa nr ZiR 020013-D015)
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Horsemeat as a functional food

Bogustawa Dtugosz, Aleksandra Sroka, Sylwia Patka

Summary

The purpose of this study was to review the literature to determine whether horse meat can be considered

a functional food and what health-promoting qualities it possesses. Attention was also paid to factors affecting

the quality of horsemeat: muscle type and the horses’ maintenance regime, age, gender and breed. The popu-

larity of horsemeat in Poland and around the world was considered as well. The literature suggests that horse-

meat is a lean meat with high nutritional value and is therefore recommended by nutritionists. It contains bioac-

tive substances which determine its beneficial effects on human health as a functional food. Horse meat has

high protein content and a favourable essential amino acid (EAA) profile. It contains high levels of unsaturated

fatty acids, especially polyunsaturated fatty acids (PUFAs), which have a beneficial effect on the health and

condition of the body. It is also a source of many vitamins and minerals, especially iron. Due to its low sodium

content, it can be included in a low-sodium diet. Given the high nutritional value of horse meat, it should be pro-

moted as a healthy and valuable meat.

KEY WORDS: meat quality traits, horsemeat, meat, functional food
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