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Abstrakt

Konsumentwybierajqgc produkty spozywcze zwracauwage nie tyl-
ko na ich oczywistq funkcje pokarmowg, ale coraz czesciej poszu-
kuje produktow wspomagajgcych stan zdrowia czy przeciwdzia-
tajgcych wystgpieniu chorob. Mianem zywnosci funkcjonalnej
(functional food) okresla si¢ Zzywnos¢ zawierajqcg jeden lub kilka
sktadnikow niebedgcych standardowymi sktadnikami odzywczy-
mi, a ktorych dzialanie wywotuje selektywny i pozytywny efekt
w odniesieniu do okreslonych funkcji organizmu cztowieka. Sg
to produkty spozywcze i napoje wykazujgce udokumentowany,
korzystny wpbyw na zdrowie cztowieka ponad ten, ktory wynika
z obecnosci w nich sktadnikow odzywczych uznawanych za
niezbedne. Mieso krolicze dzieki szeregowi pozytywnych wia-
Sciwosci takich jak wysoka zawartos¢ tatwo przyswajalne-
go biatka, niski udzial cholesterolu, niska zawartos¢ sodu,
czy korzystny profil kwasow tluszczowych moze zosta¢ za-
liczone do grona produktow funkcjonalnych, dziatajgcych
w sposob pozytywny na organizm czlowieka.

Stowa kluczowe: krolik, zywnos¢ funkcjonalna, mieso
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Pojecie zywnosci funkcjonalnej

Dieta cztowieka na przestrzeni wiekow ulegta olbrzymiej modyfikacji.
Wynikalo to gtownie ze zmian nawykdéw zywieniowych oraz zmiany war-
tosci biologicznej dostepnego pozywienia, do czego niewatpliwie przyczy-
nit si¢ rozwoj gospodarczy 1 naukowy (Koziot 1 in., 2017).

W czasach wspotczesnych spozywane positki sg w duzej mierze wyso-
ko przetworzone. Sa one wysokoenergetyczne, bogate w nasycone thusz-
cze oraz cukry proste, natomiast zawarto$¢ ztozonych weglowodanow
1 blonnika pokarmowego jest niewielka (Cieslik 1 Ggbusia, 2011). Jednak
rosngca §wiadomos$¢ spoteczenstwa dotyczaca negatywnego wpltywu wy-
zej wymieniowych skladnikow na zdrowie cztowieka sprawia, ze coraz
czesciej wybierane sg produkty o niskim stopniu przetworzenia, tak zwane
produkty ,,bio” oraz zywnos¢ ekologiczna. Konsument poszukuje innowa-
cyjnych produktow, ktore oprdocz spetnienia oczywistej funkcji, jaka jest
pokrycie zapotrzebowania na sktadniki pokarmowe, ma rowniez zaspokoic¢
potrzeby zdrowotne czlowieka. Obecnie w Azji, a zwlaszcza w Japonii,
produkty o dzialaniu prozdrowotnym stanowig 15% sprzedawanej zywno-
sci. W USA wsrod zywnosci funkcjonalnej najwigkszy udzial maja produk-
ty zbozowe, funkcjonalne napoje bezalkoholowe i produkty mleczarskie.
Szacunkowe dane potwierdzaja, ze prawie potowa zywnosci w Stanach
Zjednoczonych jest kupowana z powodoéw zdrowotnych (Guillocheau
1 in., 2020). W krajach europejskich wsrod zywnosci funkcjonalnej pra-
wie 50% stanowig przetwory mleczne, a okoto 30% produkty zbozowe.
Zgodnie z prognozami w bliskiej przysztosci zywnos¢ funkcjonalna bedzie
stanowita polowe catego rynku zywnosci (Hepburn i in., 2008).

Pojecie zywnosci funkcjonalnej pochodzi z Japonii. Zapisano jg jako efekt
prac w ramach programu Foods For Specified Health Uses — FOSHU w 1991 .
Mianem zywnosci funkcjonalnej (functional food) okresla si¢ zywnos$¢ zawie-
rajaca jeden lub kilka sktadnikow, ktore nie sg standardowymi sktadnikami
odzywczymi, a ktorych dzialanie wywotuje selektywny 1 pozytywny efekt
w odniesieniu do okreslonych funkcji organizmu czlowieka. Sg to produkty
spozywcze 1 napoje wykazujgce udokumentowany, korzystny wptyw na zdro-
wie cztowieka ponad ten, ktory wynika z obecnosci w nich sktadnikow odzyw-
czych uznawanych za niezbedne (Blaszczyk 1 Grzeskiewicz, 2014).

Cechy zywnosci funkcjonalnej

Konsensus Naukowej Koncepcji Zywnoéci Funkcjonalnej (Scientific
Concepts of Functional Foods in Europe: Consensus Document) jest doku-
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mentem, w ktorym w 1998 roku pojawila si¢ szczegdtowa charakterystyka

zywnosci funkcjonalnej. Dokument ten byt rezultatem pracy Europejskiej

Komisji Functional Food Science in Europe (FUFOSE), koordynowane;j

przez organizacj¢ International Life Science Institute (ILSI). Wspomniana

organizacja podaje nastepujaca definicj¢ Zywnos$ci funkcjonalnej: Zywno$¢
funkcjonalna to Zywnos¢, ktora dzigki fizjologicznym aktywnym sktadni-
kom umozliwia zapewnienie korzysci zdrowotnych, niezaleznie od swej

funkcji, tzn. prawidlowego odzywiania (Karwowska i Bogacz, 2007).

Zywno$¢, aby zyskala miano funkcjonalnej musi spetnia¢ szereg wiadci-

woscl:

a. pozostaje ona zywnoscig konwencjonalng i stanowi czgs$¢ codziennej
diety;

b. powinna posiada¢ zwigkszong zawartos¢ sktadnika aktywnego lub do-
datek sktadnika aktywnego, ktory zwykle w danym produkcie spozyw-
czym nie wystepuje;

c. posiada naukowo udowodnione korzystne dzialanie na stan zdrowia
czlowieka;

d. moze wpltywa¢ na samopoczucie, polepsza¢ stan zdrowia, lub obniza¢
ryzyko wystgpowania chordb (Blaszczyk 1 Grzeskiewicz, 2014).

Sposoby otrzymywania produktow funkcjonalnych i ich
podzial

Zywno$¢ funkcjonalna w niektérych opracowaniach naukowych
nazywana jest rowniez zywnoscig projektowang do zaspokojenia
okreslonych potrzeb organizmu (designer foods, tailored foods). Zywno$¢
projektowana moze by¢ wytwarzana w sposob konwencjonalny lub z wy-
korzystaniem technologii. W produkcji konwencjonalnej wykorzystuje
si¢ surowce pochodzace ze specjalnych hodowli i upraw prowadzonych
w okres$lonych warunkach. Surowce moga by¢ pozyskiwane w wyniku
selekcji odmian lub modyfikacji biotechnologicznych, w tym takze ge-
netycznych. Dzialania te maja na celu nie tylko wprowadzenie nowych
sktadnikéw pozadanych lub zwigkszenie ich zawartosci, ale tez eliminacj¢
tych, ktére moga mie¢ negatywny wptyw na organizm cztowieka (Grajeta,
2004).

Zywnoéé funkcjonalng modyfikowang technologicznie otrzymuje sic
przez wzbogacanie surowcOw w poszczegolne substancje bioaktywne lub
ich kompozycje, odpowiednie komponowanie poszczegolnych sktadnikow
recepturowych w produktach, obnizenie lub stosowanie zamiennikdéw
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sktadnikéw niepozadanych, takich jak ttuszcz, cholesterol, s6l czy cukier,
oraz zwigkszenie dostgpnosci 1 przyswajalnosci sktadnikoéw odzywczych
przez wprowadzenie substancji o dziataniu synergicznym, a takze wyeli-
minowanie substancji antyodzywczych (Arai, 1996; Antosiewicz, 1997).
Pojecie zywnosci funkcjonalnej jest bardzo szerokie 1 w zwigzku z tym
produkty funkcjonalne mozna podzieli¢ na kilka sposobdw. Ze wzgledu
na sklad, zywno$¢ funkcjonalng dzieli si¢ na zywno$¢ wzbogacong, nisko-
energetyczng, wysokobtonnikowa, probiotyczng, niskosodowa, niskocho-
lesterolowa czy energizujaca. Pod wzgledem przeznaczenia dzieli si¢ ja
na zywno$¢ zmniejszajaca ryzyko rozwoju chordb krazenia, chordb no-
wotworowych czy osteoporozy. Moze by¢ to zywnos$¢ przeznaczona dla
0s0b obcigzonych stresem, 0os6b w podesztym wieku, dietetyczna dla oséb
z zaburzeniami metabolizmu i trawienia, dla sportowcow, kobiet w cigzy
1 karmigcych, niemowlat, mtodziezy w fazie intensywnego wzrostu, a takze
wplywajaca na nastroj i wydolno$¢ psychofizyczng (Grajeta, 2004). Moze
pomaga¢ redukowaé choroby psychiczne, takie jak depresja, demencja
1 zesp6l nadpobudliwosci psychoruchowej (ADHD). Moze réwniez zapo-
biega¢ wystgpowaniu reumatoidalnego zapalenia stawdw czy astmy, wpty-
wajac tym samym na poprawe¢ zdrowia populacji (Riediger i in., 2009).
Korzystny wptyw zywnos$ci funkcjonalnej wynika przede wszystkim
z obecnosci sktadnikéw bioaktywnych o prozdrowotnych wiasciwosciach
W tejze zywnosci. Za substancje bioaktywne, dzigki ktérym Zywno$¢ zy-
skuje miano funkcjonalnej uwaza si¢: blonnik pokarmowy, oligosacharydy,
niektdre biatka, bakterie fermentacji mlekowej, witaminy antyoksydacyjne,
choling, lecytyne, fitozwiazki, takie jak flawonoidy, karotenoidy czy fito-
sterole, oraz kwasy tluszczowe wielonienasycone n-3 i n-6 (Hasler, 1998).

Wartos$¢ biologiczna mi¢sa kroliczego

W ostatnich latach obserwuje si¢ spadek zainteresowania konsumentow
migsem czerwonym, na co wplyneta wicksza dbatos¢ o zdrowie, a takze
che¢ wydtuzenia przecigtnej dlugosci zycia. Skutkuje to wybieraniem przez
konsumentow produktow lekkostrawnych, niskokalorycznych, o niewiel-
kiej zawartosci cholesterolu, ale rowniez atrakcyjnych pod wzglgdem cech
sensorycznych, takich jak smakowitos¢, soczystos¢ czy krucho$é¢. Takimi
parametrami odznacza si¢ migso drobiowe, tak czesto wybierane przez
konsumentow ze wzgledu na wysoka zawarto$¢ biatka oraz niski procent
thuszczu (Kowalska, 2006). Jednak wydarzenia z ostatnich lat, jakimi byto
wystapienie ,,ptasiej grypy” HSN1 czy tez wykrycie dioksyn w mig$niach
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kurczat sprawily, ze poszukuje si¢ alternatywnych zrédel wysokiej jakosci
biatka. Surowcem mogacym zastapi¢ drob jest migso krolicze posiadajace
wszystkie najlepsze parametry, ktore cechuja migso drobiowe, a oprocz
tego charakteryzujace si¢ korzystnym profilem kwasow tluszczowych
1 niska warto$cig energetyczng (Pomianowski i in., 2015).

Gtéwnymi komponentami mig¢sa, z wyjatkiem wody, s3 biatka i thusz-
cze. Migso krolicze jest migsem chudym, fatwo przyswajalnym, bogatym
w biatka o wysokiej warto$ci biologicznej, ktére charakteryzuje wysoki
poziom aminokwasow egzogennych. Dzigki tym cechom zaliczane jest
ono do migs wyjatkowo lekkostrawnych, nadajacych si¢ do spozywania
zardwno przez dzieci, osoby starsze czy tez alergikow (Para i in., 2015).

Najwigkszy udziat w migsie kroliczym sposréd wymienionych amino-
kwas6w ma lizyna, zaliczana do aminokwasow zasadowych, co ukazuje
tabela 1. W organizmie odgrywa ona ogromna rol¢ w budowie biatek kosci
1 mig$ni. Bierze udziat w procesie wchtaniania wapnia, odnowy tkanek czy
tworzenia si¢ przeciwcial. Odpowiada roéwniez za zachowanie prawidlo-
wego rytmu dobowego. Jej niedobor moze doprowadzi¢ miedzy innymi
do wystapienia anemii i wypadania wlosow (Arif i in., 2010). W pordéw-
naniu z innymi mi¢sami migso krolicze jest bogatsze w lizyne, jak row-
niez aminokwasy zawierajace siarke, treoning, waling, izoleucyne, leucyne
i fenyloalaning (Hernandez i1 Dalle Zotte, 2010). Ponadto migso krolicze
nie zawiera kwasu moczowego i ma niskg zawartos¢ puryn (Dalle Zotte
1 Szendro, 2011).

Thluszcz zawarty w migsie kroliczym zawiera w swoim sktadzie przede
wszystkim nasycone kwasy thuszczowe (SFA) i1 wielonienasycone kwasy
thuszczowe (PUFA), ktore stanowig okoto 36,9% i 34,6% catkowitej ilosci
kwasow thuszczowych w miesie konczyn tylnych krolika (tab. 2). Jedno-
nienasycone kwasy ttuszczowe (MUFA) to okoto 28,5% wszystkich kwa-
sow ttuszczowych. Najbardziej powszechnymi kwasami sg kwas oleinowy
(C18:1), palmitynowy (C16:0) i kwas linolowy (C18:2), wykazujace za-
warto$¢ wieksza niz 20% catkowitej ilosci kwasow ttuszczowych (Hernan-
dez i Gondret, 2006).

Kwas oleinowy wykazuje dzialanie hipocholesterolemiczne — ob-
niza poziom cholesterolu oraz lipoprotein LDL. Z licznych badan wy-
nika, ze MUFA dostarczane wraz z pozywieniem pelnig rol¢ ochronng
w profilaktyce miazdzycy. Wéré6d PUFA wyrdznia si¢ kwas linolowy C18:2
n-6 1 a-linolenowy C18:3 n-3 oraz zwiazki nalezace do ich rodzin: kwas
eikozapentaenowy (EPA) C20:5 n-3 i kwas dokozaheksaenowy (DHA)
C22:6 n-3, ktore s3 niezbednym skladnikiem diety, gdyz organizm nie
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jest w stanie ich sam syntetyzowaé. Kwasy tluszczowe n-3 majg dziatanie
lecznicze 1 zapobiegawcze w chorobach uktadu krazenia, przeciwdziataja
arytmii i tworzeniu si¢ skrzepow, obnizajg takze ci$nienie tetnicze 1 wply-
wajg na funkcjonowanie uktadu nerwowego. PUFA n-3 sa niezbedne do
prawidlowego funkcjonowania komoérek odpornosciowych 1 przeciwdzia-
faja chorobom autoimmunologicznym takim jak reumatyzm, czy artretyzm
(Zymon 1 Strzetelski, 2010).

Tabela 1. Poziom aminokwasow egzogennych w biatku tkanki mig¢§niowej krolikow (%) (Szkucik
i Libelt, 2006)
Table 1. Level of essential amino acids in the protein of muscle tissue of rabbits (%) (Szkucik and Libelt,

2006)

Aminokwas Comber Lopatka Udo Srednia

Amino acid Loin Shoulder Thigh Mean
Arginina 6,97 6,64 6,62 6,74
Arginine
Histydyna 3,38 3,46 3,44 3,46
Histidine
Izoleucyna 4,07 4,10 4,06 4,08
Isoleucine
Leucyna 7,75 7,95 7,88 7,86
Leucine
Lizyna 7,88 7,96 7,94 7,93
Lysine
Metionina + cystyna 5,15 5,23 5,20 5,19
Methionine + cystine
Fenyloalanina + tyrozyna 9,69 9,70 9,64 9,68
Phenylalanine + tyrosine
Treonina 5,35 5,31 5,38 5,34
Threonine
Tryptofan 1,69 1,38 1,63 1,60
Tryptophan
Walina 5,15 5,19 5,23 5,20
Valine

Ilo$¢ kwasu linolowego jest okoto dziesig¢ razy wigksza w migsie kro-
liczym niz w migsie wotowym 1 jagniecym i okolo dwukrotnie wigksza
niz zanotowana dla mi¢sa wieprzowego. Zawarto$¢ kwasu linolenowego,
ktora wynosi 3%, jest rowniez wyjatkowo wysoka, w poréwnaniu z tymi
odnotowanymi w innych migsach: 1,37% w jagniecinie, 0,70% w wotowi-
nie 1 0,95% w wieprzowinie. Jednak migso krélicze cechuje si¢ niewielka
iloscig EPA 1 DHA (Hernandez i Gondret, 2006).
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Tabela 2. Zawartos¢ kwasow ttuszczowych w migsie kroliczym konczyn tylnych (mg/100 g migsa)
(Hernandez i Gondret, 2006).
Table 2. Fatty acid content in rabbit hind limbs (mg/100 g meat) (Hernandez and Gondret, 2006).

Kwasy ttuszczowe Srednia + s.e.
Fatty acids Mean + s.e.

Kwas kaprynowy (C10:0) 3,19+1,01
Capric acid (C10:0)
Kwas laurynowy (C12:0) 6,27+0,68
Lauric acid (C12:0)
Kwas mirystynowy (C14:0) 67,1+2,82
Myristic acid (C14:0)
Kwas palmitynowy (C16:0) 712+24,6
Palmitic acid (C16:0)
Kwas trans-palmitolowy (C16:1 cis ©9) 9.36+0.36
Trans-palmitoleic acid (C16:1 cis ©9)
Kwas margarynowy (C17:0) 16.9+£0.63
Margaric acid (C17:0)
Kwas ginkgolowy (C17:1) 6.74+0.58
Ginkgolic acid (C17:1)
Kwas stearynowy (C18:0) 185+5.88
Stearic acid (C18:0)
Kwas oleinowy (C18:1 ®9) 635+24.3
Oleic acid (C18:1 ©9)
Kwas asklepinowy (C18:1 w7) 34.9+1.32
Asclepic acid (C18:1 ©7)
Kwas linolowy (C18:2 w6) 777+£33.2
Linoleic acid (C18:2 ©6)
Kwas alfa-linolenowy (C18:3 ®3) 81.2+4.81
Alpha-linolenic acid (C18:3 ®3)
Kwas arachidowy (C20:1) 9.96+0.73
Arachidic acid (C20:1)
Kwas eikosadienowy (C20:2 ©6) 12.8+0.58
Eicosadienoic acid (C20:2 ©6)
Kwas dihomo-y-linolenowy (C20:3 ©6) 6.68+0.54
Dihomo-y-linolenic acid (C20:3 w6)
Kwas arachidonowy (C20:4 w6) 45.4+1.24

Arachidonic acid (C20:4 m6)

Na profil kwasow tluszczowych w migsie kroliczym wptywa kilka
czynnikow takich jak rasa, pte¢, rodzaj tkanki, wiek czy warto$¢ masy cia-
ta zwierzecia w dniu uboju. Istotny wptyw wywiera rowniez sktad daw-
ki zywieniowej. Wiasnie dzigki Zywieniu mozna w subiektywnie szybki
1 skuteczny sposéb poprawi¢ profil kwasow thuszczowy uzyskanego migsa
kroliczego (Cobos i in., 1995). Badania przeprowadzone przez Dal Bosco
11in. w 2004 roku nad wykorzystaniem kwasu a-linolenowego i witaminy E
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w zywieniu krolikdw udowodnity, ze dodatek tych substancji w podawane;j
paszy istotnie zwicksza zawarto$¢ nienasyconych kwaséw tluszczowych
w migsie kroliczym 1 jednoczesnie obniza poziom kwasow nasyconych.
Istotnemu zwigkszeniu ulegt migdzy innymi udziat kwasow a-linolenowe-
go, EPA1DHA. Rowniez Kowalska w 2008 roku podjeta probe zmodyfiko-
wania profilu kwasow ttuszczowych poprzez uzycie dodatku zywieniowe-
g0, jakim byta mieszanina oleju rzepakowego i oleju rybiego. Zastosowanie
olejow mialo pozytywny wptyw na sktad kwasow ttuszczowych migsa.
Nastapil spadek catkowitej zawartosci nasyconych kwasoéw thuszczowych
1 wzrost wielonienasyconych kwaséw tluszczowych, zwlaszcza EPA
1 DHA. Rownie ciekawe jest do§wiadczenie Tres 1 in. z 2008 roku, kto-
rzy poréwnali wpltyw oleju bogatego w kwasy n-3, jakim byt olej Iniany,
z olejem bogatym w kwasy n-6, w tym przypadku olejem stoneczniko-
wym. Przeprowadzone doswiadczenie udowodnito, Ze olej stonecznikowy
zwigksza zawarto$¢ kwasoéw z wigzaniem n-6 w migsie kroliczym. Mig-
dzy innymi istotne réznice odnotowano w poziomie kwasu linolowego.
Zauwazono tez, ze kwasy n-3 byly istotnie wyzsze w migsie zwierzat su-
plementowanych olejem Inianym.

W ostatnich latach wzrosto zainteresowanie sprz¢zonym kwasem lino-
lowym (CLA) ze wzgledu na jego potencjalne korzysci zdrowotne dla lu-
dzi. Badania na kilku modelach zwierzgcych izomeru cis-9, trans-11 CLA
pokazaty, ze moze on posiada¢ wlasciwos$ci antynowotworowe. Nie zostalo
jednak oficjalnie potwierdzone, zeby ten naturalnie wystgpujacy w miesie
izomer wptywal na zdrowie w zakresie zapobiegania nowotworom. Inne
korzystne cechy biologiczne przypisywane CLA (zaréwno cis-9, trans-11
CLA i trans-10, cis-12 CLA) obejmuja wlasciwosci przeciwutleniajace,
przeciwmiazdzycowe 1 przeciwdiabetogenne, ochron¢ uktadu odporno-
Sciowego 1 biorg udziat w tworzeniu ko$ci (Zhang 1 in., 2010). Zwierzg-
ta monogastryczne nie s3 w stanie syntetyzowa¢ CLA 1 musi by¢ on do-
starczany wraz z pozywieniem, jednak kroliki dzigki swojej koprofagii sa
w stanie odktada¢ CLA w migéniach (Corino 1 in., 2007). Stezenie CLA
w migsie kréliczym mozna zwigkszy¢ poprzez suplementacje syntetycz-
nym CLA. Dowodem na to jest doswiadczenie przeprowadzone przez
Corino i1 in. w 2007 roku. Krolikom rasy nowozelandzkiej biatej poda-
wano pasz¢ zawierajaca 0,5% dodatek CLA. Zawarto$¢ thuszczu 1 izo-
merow CLA w mig$niu najdtuzszym grzbietu byta statystycznie wyzsza
u krolikéw karmionych pasza do§wiadczalng niz u tych z grupy kontro-
Inej. Sktad kwasow ttuszczowych migsnia najdtuzszego grzbietu zostat
zmodyfikowany i zwigkszono stabilno$¢ oksydacyjng kwasow ttuszczo-
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wych. Dodatek CLA zwigkszyl poziom triglicerydow, cholesterolu i glu-
kozy w osoczu krwi.

Do grupy lipidow nalezy roéwniez cholesterol, zwigzek pochodzenia
steroidowego cieszacy si¢ zla stawa, ze wzgledu na powodowane przez
niego choroby uktadu krazenia, gdy wystepuje we krwi w zbyt duzej ilo-
Sci. Problem choréb uktadu krazenia dotyka przede wszystkim kraje, gdzie
wystepuje wysokie spozycie wieprzowiny, a wing za hypercholesterolemig
obarcza si¢ nasycone kwasy tluszczowe, ktore sprzyjaja odktadaniu si¢ we
krwi ,,ztej frakcji” cholesterolu. Niewielka dawka cholesterolu w diecie jest
jednak niezbg¢dna, gdyz jest on waznym substratem w syntezie hormonoéw
ptciowych, kortykosterydéw czy kwasoéw zotciowych. Jak wynika z ta-
beli 3, migso krolicze cechuje sie wyjatkowo niska zawarto$cig choleste-
rolu, na poziomie 35-50 mg w 100 g migsa. Jest to warto§¢ dwukrotnie
nizsza niz w migsie drobiowym, uwazanym za produkt dietetyczny (Ko-
walska, 2006).

Tabela 3. Zawarto$¢ cholesterolu w roznych produktach spozywczych (Kowalska, 2006)
Table 3. Cholesterol content in various food products (Kowalska, 2006)

Rodzaj produktu Zawartos¢ cholesterolu (mg) w 100 g produktu
Type of product Cholesterol content (mg) in 100 g of product

Jaja kurze (z6ttka) 650-750

Hen’s eggs (yolk)

Stonina 110-145

Pork fat

Migso kurze 78-98

Chicken meat

Cielgcina 40-50

Veal

Wolowina 45-60

Beef

Migso krolicze 35-50

Rabbit meat

Thuszcz drobiowy 72-76

Poultry fat

Thuszez kroliczy 35-38

Rabbit fat

Jak inne migsa biate, migso krolicze zawiera niski procent Zelaza, co
obrazuje tabela 4. Charakteryzuje si¢ rowniez niskg zawartoscig sodu, be-
dacego jedng z gtownych przyczyn chordb uktadu krazenia, takich jak nad-
ci$nienie. Czyni je to migsem idealnym dla 0s6b narazonych na t¢ chorobg
(Lombardi-Boccia 1 in., 2005).
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Tabela 4. Zawarto$¢ sktadnikow mineralnych w migsach roznych gatunkéw zwierzat (mg/100 g) (Dalle
Zotte, 2004)
Table 4. Mineral content in meats of various animal species (mg/100 g) (Dalle Zotte, 2004)

Sktadnik mineralny | Wieprzowina Wotowina Cielgcina Drob Krolik
Mineral Pork Beef Veal Poultry Rabbit

Ca 7-8 10-11 9-14 11-19 2,793
P 158-223 168-175 170-214 180-200 222-234
300-370 330-360 260-360 260-330 428-431

Na 59-76 51-89 83-89 60-89 37-47
Fe 1,4-1,7 1,8-2,3 0,8-2,3 0,6-2,0 1,1-1,3
Se (ng) 8,7 17 <10 14,8 9,3-15

Tabela 5. Zawarto$¢ witamin w migsie kroliczym (Combes, 2004)
Table 5. Vitamin content in rabbit meat (Combes, 2004)

Witaminy Srednia zawartos¢ w 100 g miesa
Vitamins Mean content in 100 g meat

A Retinol (ug) Sladowa
Trace

E Tokoferol (mg) 0,186

E Tocopherol (mg)

B, Tiamina (mg) 0,082

B, Thiamine (mg)

B, Ryboﬂawina (mg) 0,125

B, Riboflavin (mg)

B, Ni.acyna (mg) 9,6

B, Niacin (mg)

B, Kwas panFotenf)wy (mg) 0,6

B, Pantothenic acid (mg)

B, Pir}fdokgyna (mg) 0,34

B, Pyridoxine (mg)

B, B?ot.yna (ng) 0,7

B, Biotin (ug)

B, KWfis fo.liowy (ng) 5

B, Folic acid (ug)

B,, Kobalamina (ug) 6,85

B, Cobalamin (pug)

Selen stanowi wazny mikroelement ze wzgledu na jego role w regula-
cji wielu funkeji fizjologicznych organizmu. Jako integralna cz¢s¢ sele-
noprotein, mi¢dzy innymi kontroluje dziatanie systemu antyoksydacyjne-
go. Dzienna dawka selenu wynosi odpowiednio dla m¢zczyzn 1 kobiet 70
1 55 pg. Poziom selenu w migsie kroliczym rozni si¢ w zaleznosci od ro-
dzaju dawki pokarmowej pobieranej przez zwierze. U zwierzat spozywaja-
cych paszeg niesuplementowang selenem odnotowuje si¢ wartosci od 9,3 do
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15,0 ng/100g migsa, a u krolikow karmionych pasza z dodatkiem 0,50 mg
selenizowanych drozdzy/kg paszy okoto 39,5 ng/100 g migsa. Biorac pod
uwage dzienne zapotrzebowanie cztowieka na selen, juz 140 g migsa kro-
lika karmionego selenem pokrywatoby zalecane dzienne spozycie osoby
doroste;j. Jesli migso pochodzitoby od krélikow, ktore nie dostawaly suple-
mentacji, to dzienng dawke selenu pokrytoby okoto 500 g migsa kroliczego
(Dalle Zotte i Szendro, 2011).

Rownie wazne jak mineraty do prawidtowego funkcjonowania orga-
nizmu s3 tez witaminy. Ich spozywanie zapewnia poprawe wygladu ze-
wnetrznego, polepsza jakos¢ wlosow, skory i paznokei, podnosi odpor-
no$¢, sprzyja wchianianiu si¢ sktadnikéw mineralnych do organizmu, czy
gwarantuje prawidtowe spalanie ttuszczow. Ciagle poszukiwane sg pro-
dukty spozywcze bedace zrodtem jak najwigkszej ilosci witamin. Migso
krolicze stanowi $wietne zrodto witamin z grupy B, a ich zawarto$¢ zostata
zobrazowana w tabeli 5. Spozycie 100 g migsa spelnia zapotrzebowanie
na 8% witaminy B,, 12% witaminy B,, 21% witaminy B, i 77% witaminy
B.. Zapewnia tez dzienne zapotrzebowanie na witaming B, (Hernandez
1 Dalle Zotte, 2010).

Podobnie jak w innych migsach, tak w migsie kroliczym znajdujg sig
jedynie sladowe ilo$ci witaminy A, ktéra jednak mozna znalez¢ w wigk-
szych ilosciach w kroliczej watrobie. Dodatkowa suplementacja witaming
E w diecie (200 mg/kg paszy) prowadzi do zwiekszenia o 50% zawartosci
witaminy E w migsie kroliczym (Hernandez 1 Gondret, 2006).

Jak wynika z powyzszego przegladu literatury, migso krolicze jest pro-
duktem, ktory poza podstawowa funkcja pokarmowa posiada szereg sktad-
nikow 1 wlasciwosci mogacych nada¢ mu miano zywnos$ci funkcjonalne;j.
Prowadzone sa ciaggle badania nad polepszeniem jego jakos$ci i sktadu che-
micznego — dzigki czemu migso krolicze moze w niedtugim czasie stac si¢
kulinarnym surowcem, ktory bez problemu zastapi tak czesto wykorzysty-
wang wieprzowing czy drob.
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Zuzanna Siudak, Sylwia Palka
RABBIT MEAT AS A FUNCTIONAL FOOD

SUMMARY

When choosing food products, the consumer not only pays attention to their obvi-
ous nutritional function, but more and more often looks for products supporting health
or preventing the occurrence of diseases. Functional food is defined as a food that con-
tains one or more non-nutrients, the action of which produces a selective and positive
effect in relation to specific functions of the human body. These are food and drink
products that have a documented, beneficial effect on human health over and above
that resulting from the presence of essential nutrients in them. Rabbit meat, thanks to
a number of positive properties, such as high content of easily digestible protein, low
cholesterol, low sodium content, or favourable fatty acid profile can be included in the
group of functional products that have a positive effect on the human body.

Key words: rabbit, functional food, meat



