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UZYTKOWOSC RZEZNA ORAZ CECHY JAKOSCIOWE
MIESA NUTRII

SLAUGHTER VALUE AND QUALITY ATTRIBUTES OF NUTRIA MEAT

Streszczenie. Wydajno$¢ rzezna nutrii jest dos¢ duza i ksztaltuje si¢ na poziomie od 52 do nawet
63%, natomiast udzial podrobow jadalnych w migsie wynosi okoto 3,75%. Sktad chemiczny
migsa jest zblizony do chudej wolowiny, a $rednia zawarto$¢ thuszczu utrzymuje si¢ w granicach
od 4,7 do 7%. O przydatnosci migsa nutrii do przetworstwa §wiadcza jego dobre wlasciwosci
technologiczne, walory dietetyczne, smakowe, kulinarne i odzywcze, ktoére stawiajg je na rowni
z migsem pochodzacym od innych zwierzat gospodarskich. Nadaje si¢ ono doskonale do wyrobu
paroéwek, kietbas, wedlin trwalych oraz przyrzadzania réznorodnych dan migsnych. Wprowadze-
nie migsa nutrii do obrotu handlowego, jak i odpowiednie promowanie jego cech prozdrowotnych
moze w przysztosci przyczyni¢ si¢ do zajecia przez nie statego miejsca w naszej diecie.

Slowa kluczowe: wydajnos¢ rzezna, migso nutrii, jako$¢

Wstep

W ostatnich latach obserwuje si¢ duze zmiany w strukturze spozycia produktow
miesnych. Konsumenci coraz cze¢sciej dbaja o swoje zdrowie i poszukuja na rynku wy-
robdw, ktore maja bardzo dobre walory prozdrowotne. Duzym popytem i zainteresowa-
niem cieszy si¢ mi¢so chude, lekkostrawne, o duzej wartosci odzywczej. Pozadane sa
surowce o malej zawartosci thuszczu 1 cholesterolu, ktdre jednocze$nie sg bogate
w witaminy oraz zwiazki mineralne. Wymagania te doskonale spetnia migso nutrii,
ktore pod wzgledem sktadu chemicznego charakteryzuje si¢ duza wartoscia biologiczna,
a takze ma bardzo dobre walory smakowe i odzywcze. Doréwnuje tym samym migsu
kroliczemu, drobiowemu czy cielgcemu (TULLEY i IN. 2000, GLOGOWSKI 2008 a, GLO-
GOWSKI i PANAS 2009).
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W Argentynie, Urugwaju, Chile oraz Brazylii spozywanie mig¢sa nutrii jest bardzo
powszechne, uwaza si¢ je za wielki przysmak. Dodatkowo fermy w Urugwaju specjali-
zuja si¢ w hodowli nutrii i prowadzg intensywng ich produkcj¢ w celu pozyskania skor,
migsa, tluszczu, ktdre nastepnie trafiajg na rynek krajowy oraz mig¢dzynarodowy.
Oprocz zapotrzebowania na migso §wieze, w obrocie handlowym wzrasta rOwniez za-
potrzebowanie na surowce mrozone i produkty gotowe. W Polsce prawdopodobnie
glownym powodem niechgci do konsumpcji migsa nutrii jest wyglad zwierzecia (NIE-
DZWIADEK i IN. 1986, KUZNIEWICZ i FILISTOWICZ 2006, CABRERA 1 IN. 2007).

Nutria pod wzgledem fenotypowym jest porownywana do pétnocnoamerykanskiego
bobra, stad jest czgsto okreslana jako ,,bobr blotny”. Gryzon ten nalezy do zwierzat
ro§linozernych, charakteryzuje si¢ stosunkowo duzg gtowa zakonczona $cigtym pyszcz-
kiem, o lekko sptaszczonych bokach i krotkich uszach. Tutdéw jest krepy, rozszerzajacy
sie ku tytowi, a jego dlugos¢ wynosi od 50 do 80 cm (TULLEY i IN. 2000). Samce za-
zwyczaj w wieku 7 miesigecy osiagajg mase ciata okoto 6 kg, samice za$§ — 5 kg. Ogon
jest okragly, pokryty drobng tuskg, rzadko owlosiony i przypomina ogon szczura.
Przednie konczyny sa chwytne, umozliwiaja sprawne przytrzymywanie oraz ptukanie
pokarmu. Tylne palce sg potaczone blong ptawna, ktora utatwia szybkie poruszanie si¢
w wodzie. Nutria ma 20 zgbow, z ktorych cztery przednie sg sickaczami i w zalezno$ci
od wieku przybierajg barwg od pomaranczowej do mahoniowej. Umaszczenie nutrii
zyjacych na wolnosci jest brunatne, o duzej zmienno$ci odcieni. Najcenniejszym typem
pod wzgledem futrzarskim jest nutria z terenow Patagonii i Ziemi Ognistej, ktora data
poczatek fermowej hodowli tych zwierzat. Za barwe standardowa okrywy wlosowe;j
przyjmuje si¢ umaszczenie dzikie (aguti) nutrii (KUZNIEWICZ i FILISTOWICZ 1999, CHO-
LEWA 2000).

Glownym celem chowu nutrii w latach siedemdziesiagtych i osiemdziesigtych XX
wieku byto pozyskiwanie skér. Wyspecjalizowane firmy prowadzily réwniez skup
zywcea, a zroznicowany asortyment migsny byt dystrybuowany na rynkach lokalnych.
Waznymi osrodkami przetworstwa migsa nutrii byly Wielkopolska, Podlasie i rejon
wroctawski. Do wzrostu zainteresowania tym surowcem, ktory dawniej byl uznawany
wylacznie za produkt uboczny, przeznaczany do utylizacji lub na karme dla zwierzat
futerkowych migsozernych, przyczynity si¢: brak popytu na rynku futrzarskim, gwal-
towny spadek cen oraz niekorzystny kurs walutowy (GEDYMIN i CHOLEWA 1972, BA-
RABASZ i IN. 2007, GLOGOWSKI 2008 b). Ponadto zwrdcono uwage na mozliwo$¢ wyko-
rzystania migsa nutrii w produkcji wedliniarskiej, szczeg6élnie do wyrobu wedlin trwa-
tych, tj. kabanosow czy tez szynek prasowanych w blokach badz paréwek (KUZNIEWICZ
11IN. 1980, KUZNIEWICZ i FILISTOWICZ 2006).

Warto$¢ i wydajnos¢ rzezna nutrii

Ubdj nutrii jest wykonywany dwiema metodami, a wybor jednej z nich zalezy glow-
nie od liczby zwierzat. W przypadku niewielkiej grupy zazwyczaj wykorzystuje si¢
metode tradycyjng, polegajaca na uderzeniu drewniang patka w gtowe pomiedzy uszami
a oczami. Pod wptywem uderzenia nastgpuje wylew krwi do moézgu, co pociaga za sobg
natychmiastowa $mieré. Po uboju podwiesza si¢ nutri¢ w celu doktadnego wykrwawie-
nia i dopiero po 1-2 h przystgpuje si¢ do zdejmowania skory oraz wytrzewiania zwie-
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rz¢cia. Druga metoda uboju stosowana jest gtdéwnie w duzych fermach i rzezniach,
gdzie wykorzystuje si¢ ogluszanie zwierzgcia za pomoca pradu elektrycznego. Sposdb
ten nie ma ujemnego wplywu na walory smakowe migsa, a znacznie przyspiesza czyn-
nos$¢ ubojowa. Po oszotomieniu natychmiast nastgpuje otwarcie duzych naczyn krwio-
no$nych 1 wykrwawienie (KOPANSKI 1981). Pozyskane tuszki nutrii podlegaja obo-
wigzkowi badania na obecno$¢ wiosni na podstawie przepiséw z dnia 5 grudnia 2005
roku w sprawie wymagan weterynaryjnych przy produkcji wyrobow pochodzenia zwie-
rzgcego przeznaczonych do sprzedazy bezposredniej (ROZPORZADZENIE Komisji
(WE)... 2005). W latach 2000-2009 w przebadanym migsie nutrii (od ponad 524 tys.
zwierzat) pochodzacym z dwoch duzych ubojni na terenie Wielkopolski nie zidentyfi-
kowano larw Trichinella spiralis (BEUTLING i CHOLEWA 2010).

Po oskorowaniu, wytrzewieniu oraz przebadaniu tuszke schladza si¢ i przetrzymuje
przez 18-20 h w temperaturze od 3 do 4°C, aby szybko, a takze prawidlowo dojrzata.
Dodatkowo na wiszacych tuszkach sprawdza si¢ prawidlowos¢ wykrwawienia, prze-
prowadzajac tzw. suche cigcie, polegajace na przecigciu i naci$nigciu migsa w celu
stwierdzenia stopnia wyptywu krwi. W przypadku niedoktadnego jej usunigcia docho-
dzi do namnazania si¢ bakterii chorobotworczych, a tym samym gnicia mig¢sa. Inten-
sywno$¢ wykrwawienia tuszki wplywa na barwg surowca, ktora jest ciemniejsza od
migsa kroliczego, a jasniejsza od zajeczego. Po zakonczonym procesie dojrzewania
migso nutrii przypomina swoimi wlasciwosciami wysokogatunkowa wolowing, ale
charakteryzuje si¢ jasniejsza barwa, natomiast po upieczeniu jest ciemniejsze od koniny
(KOPANSKI 1981, LESIOW i SKRABKA-BLOTNICKA 1994, KUZNIEWICZ i FILISTOWICZ
2006, GLOGOWSKI i IN. 2009 b). W badaniach ALTA i IN. (2006) jasnos¢ barwy migsa
nutrii wynosita $rednio 9,64%. Ple¢ miata nieznaczny wplyw na warto§¢ parametru
remisji, w wigkszym stopniu zalezata ona od systemu zywienia. Migso zwierzat zywio-
nych ekstensywnie bylo jasniejsze (o 0,8%) niz osobnikéw zywionych intensywnie. Nie
odnotowano natomiast oddziatywania masy tuszki nutrii na barwe migsa.

Oceng cech rzeznych wykonuje si¢ podobnie jak u innych gatunkéw zwierzat go-
spodarskich, uwzgledniajac jednoczesénie réznice w wielkosci oraz w budowie ciata.
Bezposrednio przed ubojem gryzonie sa wazone, a co najmniej 12 h wczeséniej nie sa
karmione ani pojone. Po dokltadnym oskdérowaniu i wykrwawieniu usuwa si¢ narzady
rodne, caly przewod pokarmowy, ptuca, silnie umocowang tchawice, a takze thuszcz
podskoérny wyraznie widoczny w okolicach guzow biodrowych oraz barkow wraz
z bloniastymi pozostalo$ciami warstwy podskoérnej. Nastepnie po schtodzeniu tuszki
wykonuje si¢ analize wydajnos$ci rzeznej, ktora okresla si¢ réoznymi metodami (GLO-
GOWSKI 2008 b). Wedlug argentynskich norm oznacza si¢ mase¢ tuszki zimnej bez glo-
wy z wlaczeniem masy nerek. Badania innych autorow uwzgledniaja takze podroby lub
mas¢ cieptej tuszki bez udziatu nerek (FAVERIN i IN. 2002). W Polsce analiz¢ rzezng
nutrii wykonuje si¢ wedlug powszechnie przyjetych zasad dla krolikow i nutrii, a wy-
dajno$¢ rzezng wylicza si¢ wedlug wzoru (BARABASZ 2003):

masa tuszki cieptej
(z podrobami, ale bez glowy)
Wydajno$¢ rzezna = x 100%
masa nutrii przy uboju
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Od nutrii, ktéra przed ubojem wazyla okoto 6 kg, mozna uzyska¢ 3,3 kg migsa
i okoto 0,225 kg podrobow jadalnych, do ktorych zaliczamy: serce, nerki oraz watrobe.
Podobnie jak migso sg one wykorzystywane jako dodatek do produktow przetworzo-
nych, np. pasztetu, potraw gotowanych lub smazonych. Smakowito$¢ watroby nutrii jest
oceniana wyzej niz np. gesiej (CHOLEWA 1990, KUzZNIEWICZ i1 FILISTOWICZ 2006, GLO-
GOWSKI i GORAL 2009).

Istotnym wskaznikiem w ocenie warto$ci rzeznej jest udziat mig$ni w ogdlnej masie
tuszki. Do najcenniejszych wyrebow z nutrii nalezy comber i czg$¢ tylna, ktore srednio
stanowia okoto 53,57% masy tuszki. Najwigksza zawarto§¢ migsa w tuszce (63-70%)
uzyskuje si¢ od zwierzat o masie ciata od 4 do 5 kg. Tuszka ma stosunkowo duzy udziat
kosci, ktory ksztaltuje si¢ na poziomie 10-15%, podczas gdy w wieprzowinie jest ich
7%, a w wolowinie — 15% (GLOGOWSKI 2008 b). Wedlug CHOLEWY i PIETRZAKA
(2009) ubytek masy migsa nutrii odmiany grenlandzkiej zwigksza si¢ wraz z masg tusz-
ki. Cechy rzezne nutrii, obok czynnikdéw genetycznych, w duzej mierze zalezg od spo-
sobu zywienia. Powszechnie stosuje si¢ trzy rdzne jego systemy: zywienie tradycyjne,
oparte na paszach objetosciowych pochodzenia gospodarskiego, zywienie potwilgotny-
mi mieszankami pasz obje¢tosciowych i treSciwych oraz bardziej nowoczesne zywienie
mieszankami pelnoporcjowymi granulowanymi o duzej koncentracji sktadnikow po-
karmowych (KUZNIEWICZ i IN. 1980, BARABASZ 2003). Badania KUZNIEWICZA i IN.
(1980) potwierdzily, iz brojlery nutrii zywione wylacznie granulatem petnoporcjowym
charakteryzuja si¢ wigksza wydajnoscia rzezna oraz wigksza masa ubocznych produk-
tow jadalnych i skor niz brojlery zywione systemem tradycyjnym z wykorzystaniem
pasz gospodarskich. Jednak tuszki zwierzat zywionych granulatem odznaczaja si¢ inten-
sywniejszym przethuszczeniem.

I1os¢ 1 jako$¢ wytworzonego migsa nutrii jest wynikiem ich wzrostu, a ta whasciwos¢
organizmu jest uzalezniona przede wszystkim od wykorzystania paszy bogatej w cenne
biatko, ktore stymuluje tworzenie si¢ tkanki mig$niowej (CHOLEWA 1990). Zroznico-
wane poziomy biatka w mieszankach paszowych dla nutrii i ich wplyw na wskazniki
uzytkowosci rzeznej sg od wielu lat glownym celem badan. Wedlug BARABASZA (2003)
w grupie nutrii zywionych mieszanka paszowa pelnoporcjowa z zawartoécig biatka
odpowiednio: 13, 16 i 19% odnotowano wydajno$¢ rzezna ksztattujaca si¢ na poziomie
od 53,7 do 55,44%, przy czym najwigksza warto§¢ wskaznika stwierdzono w grupie
zywione] mieszanka z 16-procentowym udziatem biatka. Zwierzgta skarmiane pasza
o zawartosci biatka 19% cechowaly si¢ mniejszymi przyrostami dziennymi. Wyzej
wymieniony autor sugeruje, ze dla nutrii mtodych w okresie ich wzrostu w zupetnosci
wystarcza pasza zawierajaca 13% biatka, a przemawia za tym nie tylko dobra wydaj-
no$¢ rzezna, lecz takze aspekt finansowy. Jak podaje CHOLEWA (1990), w zywieniu
nutrii wigksze znaczenie ma smakowito$¢ paszy oraz wielkos¢ jej spozycia niz poziom
biatka. Wyniki uzyskane przez FAVERINA i IN. (2002) wskazuja, ze migsnos$¢ tuszki
omawianych zwierzat nie zalezy od zawartosci biatka w paszy, lecz od ptci i wieku. Od
14-miesigcznych samcoéw 1 samic otrzymano odpowiednio 56,9% oraz 58% migsa
w tuszce, natomiast od 36-miesigcznych samcoéw — 50,9%, a od samic — 51,6%. Wedlug
GLOGOWSKIEGO (2008 a) oraz GLOGOWSKIEGO i PANASA (2009) wystepuja istotne
réznice w wydajnosci rzeznej nutrii w zalezno$ci od wieku i ptci. Najwigksza wartoscia
omawianego parametru cechowaty si¢ samice ubijane w wieku 12 miesiecy (64,7%)
(tab. 1).
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Tabela 1. Wydajnos$é¢ rzezna samcow (3) i samic (Q) nutrii w réznym wieku wedlug roznych
autorow (%) (GLOGOWSKI 2008 b)

Table 1. Dressing percentage of male (&) and female (?) nutria at different ages by various au-
thors (%) (GLOGOWSKI 2008 b)

Wiek nutrii — Age of nutria

Autorzy 6 miesigcy 8 miesigcy 12 miesigcy 36 miesigcy
Authors 6 months 8 months 12 months 36 months
3 Q 3 ? ) ? 3 ?

FAVERIN i IN. (2002) 50,9 51,6

FAVERIN et AL. (2002)

MERTIN i IN. (2003) 51,7 49,4
MERTIN et AL. (2003)

CABRERA 1 IN. (2007) 55,6 55,0
CABRERA et AL. (2007)

GLOGOWSKI (2008 a) 50,6 52,1 61,1 64,7

Cechy jakoSciowe oraz wykorzystanie migsa nutrii w produkcji
wyrobow miesnych

Migso nutrii charakteryzuje si¢ duzg wartoscig biologiczng. Uwazane jest ono za ni-
skokaloryczne, lekkostrawne, drobnowtokniste, soczyste i delikatne. Jego wartos¢ ener-
getyczna wynosi od 125 do 230 keal na 100 g migsa surowego. Srednia zawarto$é su-
chej masy wynosi 22%, biatka — 20%, tluszczu — 7% oraz sktadnikow mineralnych —
1% (tab. 2). Sktad chemiczny zmienia si¢ w zalezno$ci od wieku zwierzgcia oraz wyre-
bu tuszki (GLOGOWSKI 2008 b, GLOGOWSKI i PANAS 2009) (tab. 3). Badania CHOLEWY
1 IN. (2009) wykazaty, iz masa tuszki oraz zawarto$¢ biatka ogodlnego i thuszczu w mig-
sie wzrastaja wraz z wiekiem nutrii, ale w r6znym stopniu u samcow i samic, natomiast
zawarto$¢ wody maleje.

O smakowych walorach migsa nutrii oraz jego przydatnosci dla przetwodrstwa decy-
dujg sktad chemiczny, budowa histologiczna oraz stan umig¢snienia. Wigkszg smakowi-
toscig charakteryzuje si¢ surowiec o mniejszej $rednicy wiokien migéniowych oraz
niewielkiej zawartosci ttuszczu miedzy nimi. Widknistos¢ migsa zalezy od stosunku
tkanki tacznej do mig$niowej. Najciensze wtdkna wystepuja u samcodw nutrii w mig¢sniu
konczyny przedniej, natomiast najgrubsze znajduja si¢ — zardwno u samcow, jak
i u samic — w migs$niu najdtuzszym grzbietu (comber). Niewielka ilo$¢ thuszczu $§rod-
migsniowego wplywa korzystnie na przydatno$¢ kulinarng oraz cechy organoleptyczne
mig¢sa. Ponadto warto$¢ odzywcza surowca w znacznej mierze poprawia duzy udzial
zielonki w dawce pokarmowe;j. Niektdre rosliny pastewne, jak np. parowane ziemniaki,
popularnie stosowane w ekstensywnym systemie utrzymania nutrii, moga zwickszy¢
poziom cholesterolu w migsie (CHOLEWA 1990, KUZNIEWICZ i FILISTOWICZ 2006, GLO-
GOWSKI 11IN. 2009 a).
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Tabela 2. Pordwnanie zawartosci sktadnikoéw chemicznych migsa nutrii w stosunku do innych
gatunkow migs (TULLEY i IN. 2000)

Table 2. Comparison of chemical content of nutria meat versus other kinds of meats (TULLEY
et AL. 2000)

. Woda Popidt Biatko Thuszez
Zrodto migsa (mg w 100 g) (gw 100 g) (gw 100 g)
Water .
Meat source %) Ash Protein Fat
° (mg per 100 g) (g per 100 g) (g per 100 g)

Kurczak 75,5 1,0 21,4 3,1
Chicken
Krolik 74,5 L1 21,8 2,3
Rabbit
Nutria 75,7 1,0 22,1 1,3

Tabela 3. Podstawowy sktad chemiczny wazniejszych wyrgbow nutrii w réoznym wieku (%)
(GLOGOWSKI 2008 b)

Table 3. Basic chemical composition of important cuts of nutria at different ages (%) (GLOGOW-
SK12008 b)

Wiek nutrii — Age of nutria
wedtug CABRERY i IN.
wedtug GLOGOWSKIEGO (2008 b) (2007)
according to GLOGOWSKI (2008 b) according to CABRERA
et AL. (2007)
Parametr
Parameter 6 miesigcy 9 miesigey 13 miesigcy 8 miesigcy
6 months 9 months 13 months 8 months
migsien
comber udo comber udo comber udo piersiowy udo
saddle thigh saddle thigh saddle thigh pectoral thigh
muscule

Sucha masa 24,8 28,9 28,1 30,1 25,2 27,3 28,6 29,9
Dry matter
Bialko ogolne 22,1 21,1 21,2 20,7 21,9 21,6 21,6 22,15
Total protein
Ttuszcz surowy 0,8 5,3 5,0 7,4 1,1 4,0 2,2 1,9
Crude fat
Popiodt surowy 1,1 1,1 1,1 1,0 1,1 1,1 3,8 3,8
Crude ash

Analiza fizykochemiczna migsa i thuszczu pozwala oceni¢ ich wartos¢ technologicz-
ng oraz przydatno$¢ do wyrobu szerokiego asortymentu produktéw. Migso nutrii jest
zaliczane do migsa czerwonego. Na ten wyrdznik reologiczny wptywa miedzy innymi
duze stezenie barwnikéw hemowych, tj. metmioglobiny (MetMb), co tlumaczy
znaczng zawarto$¢ zelaza w tym surowcu. Jak podaje KUZNIEWICZ (1981), najkorzyst-
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niejsze parametry barwy i ilos¢ mioglobiny uzyskano w tuszkach zwierzat zywionych
mieszankg tresciwg granulowang z zawartoscig 20% suszu z lucerny oraz zywionych
tradycyjnymi paszami gospodarskimi. Najwigkszy wskaznik wodochtonnosci ($rednio
24,08) odnotowano réwniez w grupie nutrii zywionych z dodatkiem 20% suszu z lucer-
ny. Warto$¢ pH byta zblizona we wszystkich grupach i miescita si¢ w granicach od 6,00
do 6,07. Badania dotyczace zawarto$ci hydroksyproliny oraz tryptofanu wykazaty, ze
w migsie nutrii istnieje bardzo korzystny stosunek bialek plazmatycznych i tkankowych.
Dodatkowo zawiera ono duzo zwigzkéw wyciagowych o charakterze niebiatkowym,
m.in. zwigzki purynowe, ktore nadaja specyficzny aromat i smak. Jest rowniez bogate
w skladniki mineralne, tj.: wapn, potas, séd, magnez, fosor i zelazo oraz witaminy:
niacyne, tiaming i ryboflawine. Istotnym wyréznikiem jako$ci migsa i wpltywu zywienia
na parametry uzytkowos$ci rzeznej zwierzat gospodarskich jest zawarto$¢ kwasow thusz-
czowych w ich tkankach (KUZNIEWICZ i FILISTOWICZ 2006, GEOGOWSKI 2008 b). Wy-
niki badan SAADOUNA i IN. (2006) dotyczace profilu kwaséw tluszczowych w mig-
$niach, thuszczu, watrobie 1 mozgu nutrii wykazaty brak istotnych roéznic w calkowitej
sumie lipidow, cholesterolu i biatka pomiedzy osobnikami obu ptci. Wyniki analizy
jakosciowej i iloSciowej kwasow tluszczowych w migéniach piersiowych i udowych
S-miesi¢cznych brojleréw nutrii wykazaty, ze zawarto$¢ nasyconych kwasow thuszczo-
wych (SFA) oraz jedno- i wicelonienasyconych (MUFA i PUFA) jest rozna w zaleznosci
od plci. Na szczeg6lng uwage zashuguje obecnos¢ kwasu dokozaheksaenowego (Cay.6 -3,
DHA) w mie¢sniach piersiowych samcoéw i samic. Wyzszy poziom tego niezbednego
kwasu thuszczowego stwierdzono u osobnikow zenskich. Stosunek kwasow PUFA
n-6/n-3 jest niekorzystny i negatywnie wplywa na walory prozdrowotne migsa nutrii.
Zbyt duza koncentracja energii metabolicznej w mieszance petnoporcjowej zwicksza
odktadanie tkanki thuszczowej, a tym samym udzial kwasow n-6 (GLOGOWSKI 2008 a,
SAADOUN i CABRERA 2008) (tab. 4).

Tabela 4. Zawarto§¢ witamin i sktadnikow mineralnych oraz profil lipidowy w migsie nutrii
w zaleznosci od ptci (TULLEY i IN. 2000)

Table 4. Vitamin and mineral content and lipid profile of nutria meat grouped by sex (TULLEY
et AL. 2000)

Wyszczegodlnienie Doroste samce Doroste samice
Specification Adult males Adult females
Witamina A (ug w 100 g) — Vitamin A (pg per 100 g) 2,3 3,2
Witamina C (mg w 100 g) — Vitamin C (mg per 100 g) 0,2 0,4
Zelazo (mg w 100 g) — Iron (mg per 100 g) 2,4 1,9
Wapn (mg w 100 g) — Calcium (mg per 100 g) 5,0 43
So6d (mg w 100 g) — Sodium (mg per 100 g) 74 65
SFA (mg w/per 100 g) 140 260
MUFA (mg w/per 100 g) 100 190
PUFA (mg w/per 100 g) 60 110
Cholesterol (mg w/per 100 g) 29 36




8

Chwastowska-Siwiecka I., Skiepko N., Jagietto I., Kondratowicz J., 2013. Uzytkowos$¢ rzezna oraz cechy jakoscio-
we migsa nutrii. Nauka Przyr. Technol. 7, 3, #41.

Ocena organoleptyczna (testowo-smakowa) migsa nutrii odmiany grenlandzkiej wy-
kazata, Ze jest ono mniej kruche w poréwnaniu z migsem kroliczym, wotowym i cielg-
cym, natomiast soczysto$cig dorownuje migsu kroliczemu (KUzNIEWICZ 1981, NIE-
DZWIADEK 1 IN. 1986). Jak podajg CHOLEWA 1 PIETRZAK (2009), korzystniejszymi wita-
Sciwosciami organoleptycznymi cechuje si¢ mi¢so pochodzace od nutrii standardowej
niz grenlandzkiej. Dodatkowo u samcow tej odmiany barwnej odnotowano tendencjg
wzrostowg wartosci ocenianych cech wraz ze zwigkszajaca si¢ masa ciala. Badania
autorow wykazaty takze, iz krucho$¢ migsa samic nutrii zmniejszata si¢ w miar¢ wzro-
stu masy tuszki, a soczysto$¢ oraz intensywno$¢ zapachu zwigkszaly sie. Wszystkie
wlasciwosci organoleptyczne migsa samcow oraz smak migsa obu plci zmienialy sig
nieregularnie.

Najlepsze pod wzgledem konsumpcyjnym jest mi¢so pozyskiwane od mtodych
zwierzat w wieku 6-7-miesigcy, poniewaz charakteryzuje si¢ ono r6zowa barwa, a po
upieczeniu — zblizong do migsa kroliczego. Poza tym jest delikatne, drobnowldkniste
i zawiera tatwostrawne biatko. Migso starszych zwierzat jest ciemniejsze i mniej deli-
katne, jednakze pod wzgledem kruchosci przewyzsza wotowing oraz skopowing. Z racji
swoich dietetycznych i smakowych waloréw migso nutrii jest takze podobne do migsa
wotowego (tab. 5). Nadaje si¢ doskonale do wyrobu kietbas, do przyrzadzania befszty-
kow, kotletow, szaszlykow czy sznycli. Kietbasy z migsa nutrii w smaku sg podobne do
kietbas wieprzowych, poniewaz sa przygotowywane z 20-procentowym dodatkiem
stoniny wieprzowej oraz przypraw, takich jak: sol, pieprz, saletra i majeranek (Kuz-
NIEWICZ i FILISTOWICZ 2006, BARABASZ i IN. 2007). Omawiany gatunek migsa jest
réwniez wykorzystywany do produkcji pasztetow, a takze mozna z niego przygotowac
szereg potraw: paste miesna, gotabki, tuszke duszona w winie, gulasz, kotlety mielone,
pieczen w sosie Smietanowym czy tez wedzone ndzki, a podroby mozna smazy¢ z cebu-
la. Samo migso podaje si¢ w postaci gotowanej, smazonej, duszonej i przygotowywanej
,,na dziko”, udzce za$ mozna uwedzi¢ (CHOLEWA 1990, GLOGOWSKI 2008 a). Bardziej
wyszukane dania popularyzowane sg w krajach Europy Zachodniej. Wtasciwosci fizy-
kochemiczne bialego i delikatnego w smaku thuszczu sg zblizone do tluszczu wieprzo-
wego i1 drobiowego. Pozbawiony jest on wyrazistego 1 swoistego zapachu, charakteryzu-
je si¢ jasnozotta barwa oraz latwo si¢ topi w temperaturze 36-40°C. Wytopiony ttuszcz

Tabela 5. Ocena sensoryczna mi¢sa nutrii i innych gatunkow mies (KUZNIEWICZ 1981, NIEDZWIA-
DEK i1 IN. 1986)

Table 5. Sensory analysis of nutria meat and other meat species (KUZNIEWICZ 1981, NIEDZWIADEK
et AL. 1986)

Migso Kruchos¢ Soczystosc¢ Zapach Suma punktow

Meat Tenderness Juiciness Aroma Total points
Nutriowe — Nutria 2.3 33 43 9,9
Krolicze — Rabbit 43 3,3 4.6 12,2
Wotowe — Beef 3,8 2,2 1,7 7,7
Cielgce — Calf 39 22 3,7 9,8
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nadaje si¢ do smazenia np. paczkow lub jako dodatek do ciast ze wzgledu na przyjemny
smak 1 zapach. Zastosowanie obrobki termicznej migsa nutrii bardzo pozytywnie wpty-
wa na jego walory smakowe 1 wyglad ogdlny, jednakze podczas smazenia utrata amino-
kwasow jest wigksza niz przy gotowaniu. Catkowite straty biatka wynosza 6,4% przy
gotowaniu i 6,6% przy smazeniu. Wzrasta tez zawarto§¢ aktywnych biologicznie fosfo-
lipidoéw, nasyconych kwasoéw thuszczowych i cholesterolu, a zmniejsza si¢ ilo$¢ trojgli-
cerydow oraz niezbgdnych kwaséow tluszczowych. W celu ograniczenia degradacji
biologicznie waznych aminokwasow podstawowych, wielonienasyconych kwasow
thuszczowych oraz witamin z grupy B zaleca si¢ stosowanie gotowania, przyrzadzania
na parze lub duszenia (CHOLEWA 1990, KUZNIEWICZ i FILISTOWICZ 2006).

Podsumowanie

Duza zawarto$¢ biatka oraz zréwnowazony udzial thuszczu pozwalaja uzna¢ nutrie
za tanie, a takze alternatywne zrodto wysokiej jakoSci surowca. Na wzrost zaintereso-
wania konsumentow i producentdéw migsem nutrii maja wplyw korzystne wlasciwosci
technologiczne oraz mozliwo$¢ zastosowania go do wyrobu wysokogatunkowych we-
dlin. Ustalenie odpowiedniego systemu obrotu i adekwatnej ceny w potaczeniu z pet-
nym zagospodarowaniem oraz wykorzystaniem migsa nutrii na zaopatrzenie rynku
moze wptynaé na poprawe rentownosci chowu i hodowli tych zwierzat.
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SLAUGHTER VALUE AND QUALITY ATTRIBUTES OF NUTRIA MEAT

Summary. Dressing percentage of nutria is fairly large and remains at the level of 52 to as much
as 63%, while the share of edible meat offal is about 3.75%. Chemical composition of meat is
similar to lean beef, and average fat content is maintained in the range of 4.7 to 7%. The useful-
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ness of nutria meat processing testify the good technological properties, dietary values, taste,
culinary and nutritional which put them on a par with other meat originating from livestock. It is
perfect for making breakfast sausages, sausages, processed meat products durable and preparation
of a variety of meat dishes. The introduction of nutria meat on the market, as well as its relevant
health-promoting features, can contribute to its permanent place in our diet.
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