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Streszczenie: Oceniono 10 bobrow w wieku 7-19 lat o masie 15,5-20,8 kg. Wydajnos¢
rzezna zwierzat wynosita 54,5%. Tusza bobrowa zawiera 73% migsa, 20% kosci i 7%
ttuszczu. Migso bobrowe charakteryzuje sie duza zawartoscia biatka, typowa dla migsa
zwierzat townych. Ttuszcz migsniowy cechuje duzy udziat wielonienasyconych kwasow
ttuszczowych (16,51%). Stwierdzono ponadto, ze mieso bobrowe odznacza si¢ duza za-
wartoscia sktadnikéw mineralnych, wsrdd nich zelaza.

Stowa kluczowe: bobr, wydajnos¢ rzezna, sktad tkankowy tuszy, sktad chemiczny miesa

WSTEP

Z informacji zamieszczonych w Encyklopedii Staropolskiej wynika, ze na bobry
wystepujace bardzo licznie nad Narwia i Biebrza, a takze na Polesiu i w Puszczy Bia-
towieskiej polowano gtdwnie z powodu ich tlustego i smacznego miesa, a nie, jak sadzi
sie powszechnie, jedynie dla futra. Bobrowe migso i ttuszcz, podobnie jak ryby, jadano
w $ciste nawet posty, robiac z niego kietbaski i wiele potraw.

Juz w pierwszych wiekach istnienia panstwa polskiego bobry objeto ochrona, gdyz
polowaé na te zwierzeta mogt wytacznie monarcha, a w wieku XII prawo odtowoéw
bobra przyznano ksiazetom i arystokracji koscielnej. Mimo to w kolejnych stuleciach
liczba tych zwierzat ulegata ciagtemu obnizeniu, az do potowy XIX wieku. W 1919
roku w Polsce bobry objeto $cista ochrona. Ich wystgpowanie stwierdzono w dorzeczu
Niemna i Prypeci. Dziatania podjete w latach powojennych doprowadzity do wzrostu
populacji bobréw. Obecnie ich liczebno$¢ szacuje sie na okoto 12 tys. sztuk. Szczegol-
nie duzo tych zwierzat jest w rejonie pétnocno-wschodnim, okoto 7 tys. [Ocena aktual-
nej sytuacji... 1998]. Duza liczebnos¢ bobréw staje sie uciazliwa dla rolnikéw, a kwoty
odszkodowan za wyrzadzane przez nie szkody sa coraz wyzsze. Dlatego dyskutuje sie
nad mozliwoscia zmiany ustawy o ochronie tych zwierzat i wprowadzenie zapisu 0
uznaniu ich za gatunek towny. Z tego tez wzgledu poszukuje sie informacji na temat
wartosci uzytkowej bobréw, czyli oceny stopnia umigsnienia i ottuszczenia, skiadu
chemicznego miesa i ttuszczu oraz ich wartosci odzywczej. W pismiennictwie jedynie
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ogélnie podkresla sie wartos¢ dietetyczna i dobry smak migsa bobrowego, lecz szczeg6-
towe dane sa bardzo nieliczne [Dzieciotowski 1996, Kékela i in. 1996, Dzierzynska-
-Cybulko i Fruzinski 1997].

Podjeto badania umozliwiajace poszerzenie wiedzy na temat wartosci uzytkowej
bobréw, poprzez ocene ich wydajnosci poubojowej, jakosci tuszy oraz uzyskanego z
niej migsa.

MATERIAL BADAWCZY I METODY

Ferma Stacji Badawczej PAN w Popielnie utrzymuje stado hodowlane bobréw stu-
zace do reintroducji tego gatunku. Wybrano z niego 10 osobnikéw nie nadajacych sie
do tego celu ze wzgledu na wiek i bezptodnosé. Wykorzystano je do oceny wartosci
uzytkowej bobréw.

Zywe zwierzeta zwazono i poddano ubojowi. Po oskérowaniu i wytrzewieniu wazo-
no bobry, skore, i komplet wnetrznosci. Po wychtodzeniu do temp. 4°C, odcinano gto-
we w stawie potylicznym, ogon ptetwowy, dolne odcinki konczyn i zdejmowano ttuszcz
okrywowy. Otrzymana tusze, po zwazeniu, dzielono na dwie péttusze, a nastepnie pra-
wa poéttusze na pie¢ wyrebdw: udziec, topatke, comber, dolna czes¢ $rodka i ogon. Udo
odcieto miedzy ostatnim kregiem ledzwiowym a pierwszym krzyzowym, a nastepnie
wzdtuz miesni tak, aby zachowa¢ anatomiczna catos¢ elementu. Lopatke tworzyt zesp6t
miesni i kosci konczyny przedniej. Comber odcieto od uda i ok. 1 cm ponizej krawedzi
migsnia najdiuzszego grzbietu, a ogon za ostatnim kregiem kosci krzyzowej. Nastepnie
kazdy z wyreb6w poddano dysekcji na mieso, kosci i tluszcz. Z migsa uzyskanego z
uda, combra i ogona przygotowano prébe, ktéra postuzyta do oceny jego skiadu che-
micznego. Oznaczono zawarto$¢ sktadnikow podstawowych, kolagenu, makroelemen-
tow oraz scharakteryzowano sktad kwasow ttuszczowych lipidéw mig$niowych.

Zawartos¢ wody oznaczono metoda suszenia préb w temp. 105°C do stalej masy
(PN-73A-082110 1973); zawartos¢ biatka ogolnego metoda Kiejdahla, stosujac mnoz-
nik 6,25 (PN-73A-04018 1975); zawartos¢ ttuszczu metoda Soxhleta, stosujac jako
rozpuszczalnik eter naftowy (PN-73A-82111 1973); og6lna zawartos¢ sktadnikdw mi-
neralnych ustalono poprzez mineralizacje préb w temp. 525-550°C [Rutkowska 1981].
Zawartos¢ kolagenu oznaczono na podstawie ilosci hydroksyproliny wedtug Blomfielda
i Farrara [1964], stosujac wspoétczynnik przeliczeniowy hydroksyproliny na kolagen
wynoszacy 7,46. Analize ilosciowa i jakosciowa sktadu kwasdw ttuszczowych wykona-
no po ekstrakcji lipiddw miesniowych na zimno, wg Folcha i in. [1957]. Metylacje
kwasoéw ttuszczowych przeprowadzono z uzyciem mieszaniny chloroformu, metanolu
i kwasu siarkowego w stosunku 100:100:1 [Peisker 1964]. Rozdziatu chromatograficz-
nego dokonano na chromatografie gazowym HP 6890, z detektorem ptomieniowo-
jonizacyjnym /FID/, kolumna o diugosci 2,1 m, szerokosci 4 mm. Kolumng wypemiat
Varaport 30/100/120. Temperatura w detektorze wynosita 250°C, w iniektorze — 225°C,
w kolumnie — 195°C, gazem nosnym byt argon — przeptyw 60 cm®min. Zawartosé Ca,
Fe i Mg oznaczono metoda ASA [Rutkowska 1981], K i Na metoda fotometrii ptomie-
niowej [Rekiel i Surdacki 1985], P metoda Schdéla [Rekiel i Surdacki 1985].
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WYNIKI

Badania prowadzono na 10 bobrach w wieku 7-19 lat o masie 15,5-20,8 kg (srednio
17,5 kg). Wyselekcjonowane osobniki, pomimo bardzo zr6znicowanego wieku, charak-
teryzowalty sie zblizona masa ciata, co wynikato z faktu, ze byty to zwierzeta doroste.
Do sktadnikéw organizmu bobra, nie zaliczonych do tuszy, nalezaty kolejno wedtug
masy: wnetrznosci (2485 g), skéra (2032 g), ttuszcz okrywowy (1525 g), gtowa (951 g),
ogon ptetwowy (673 g) i fapy (477 g) (tab. 1). Sposrod wymienionych najwyzsza war-
tos¢ uzytkowa ma skéra, bedaca unikalnym surowcem futrzarskim [Dzieciotowski
1996]. Do znaczacych sktadnikéw, nie tworzacych tuszy, nalezy zaliczy¢ réwniez
okrywowa tkanke ttuszczowa oraz ogon ptetwowy, cenne zrodia ttuszczu dla przemystu
kosmetycznego i farmaceutycznego [Korzeniowski i in. 2000].

Tabela 1. Wstepny rozbior bobra
Table. 1. Preliminary cuts of beaver

Skiadnik Warto$¢ srednia Udziat
Component Mean Poart
g %

Masa przed ubojem — Liveweight 17475 + 6145 100
Skoéra — Hide 2032 +£121 11,6
Whetrznosci — Offals 2485 + 163 14,2
Gtowa — Head 951 + 43 75
Lapy - Legs 477 +16 3,8
Ogon pletwowy — Tail 673 +54 53
Tiuszcz okrywowy — External fat 1525 + 193 12,1
Tusza - Carcass 9332 + 319 54,5

Srednia masa uzyskanych tusz wynosita 9332 g, co stanowito 54,5% masy zwierze-
cia po uboju. Wartosc¢ ta wskazuje, ze bobry charakteryzuja si¢ zadowalajaca wydajno-
$cia rzezna. Dokonujac z kolei rozbioru tusz wydzielono pie¢ elementéw, zréznicowanych
pod wzgledem masy oraz udziatu procentowego w tuszy. Najwiekszym elementem byto
udo o masie 1315 g (27% masy tuszy). Kolejnymi pod wzgledem udziatu w tuszy byty:
dolna czes¢ srodka (24%), comber (20%), ogon (17%) i topatka (12%) (rys. 1). Dysek-
cja tych elementéw umozliwita okreslenie sktadu tkankowego tuszy bobrowej, ktora
cechuje przecietna zawartos¢ miesa na poziomie 73%, kosci 20% i ttuszczu 7% (rys. 2).
Poréwnujac te wyniki z danymi Kuzniewicza [1981, 1995] i Kuzniewicza i in. [1980]
dotyczacymi tusz nutrii mozna stwierdzi¢, ze tusza bobra charakteryzuje si¢ wiekszym
udziatem migsa oraz kosci i wyraznie mniejszym udziatem ttuszczu. W masie migsa
uzyskanego z tuszy bobrowej najwiekszy procent stanowi migso wykrawane z uda
(28,9%). llos¢ migsa pochodzacego z dolnej czgsci srodka jest o 5,4% mniejsza, a jesz-
cze mniejszy jest udziat migsa z ogona (17,9%), combra (17,4%) i topatki (12,4%).
Jednak jako$¢ miesa z dolnej czesci srodka bardzo odbiegala od migsa z pozostatych
elementéw, gdyz byto ono poprzerastane licznymi i grubymi btonami tacznotkanko-
wymi a warstwa tkanki miesniowej byla cienka. Mieso z tego elementu mozna uzna¢ za
mato przydatne do celéw kulinarnych. Tak wiec, ze wzgledu na ilo$¢ i jakos¢ pozyski-
wanego miesa, najbardziej cennym elementem tuszy bobrowe;j jest udo.

Technologia Alimentaria 1(1) 2002



70 W. Korzeniowski ...

ogon

comber

rump

20% opatka
dolna czesé shou:der

srodka 12%
lower part of
center cut
24%

Rys. 1. Udziat elementdw w tuszy bobrowej
Fig. 1. Parts of beaver carcass
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Rys. 2. Sktad tkankowy tuszy bobrowej
Fig. 2. Tissue composition of beaver carcass

Wyniki dotyczace sktadu chemicznego migsa bobrowego, zamieszczone w tabeli 2.
W 100 g badanego miesa stwierdzono 22,09 g biatka, w ktdrym okoto 4% (867 mg)
stanowi kolagen. Wykazana zawartos¢ biatka jest bardzo duza i charakterystyczna dla
migsa wiekszosci zwierzat townych [Dzierzynska-Cybulko i Fruzinski 1997]. Bardziej
szczegGtowe poréwnanie przedstawionych wynikdw z danymi dotyczacymi migsa zwie-
rzat dziko zyjacych jest trudne ze wzgledu na bardzo rézniace sig informacje na ten
temat. Na przyktad, poréwnanie z danymi cytowanymi przez Dzierzynska-Cybulko i
Fruzinskiego [1997] wskazuje, ze migso bobrowe jest miesem o malej zawartosci kola-
genu, natomiast poréwnanie z danymi Mihai i Curca [1975/76] dowodzi, ze poziom
tego sktadnika w migsie bobra nalezy do grupy wyzszych wartosci podawanych dla
miesa takich zwierzat.
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Tabela 2. Sktad chemiczny migsa bobrowego
Table 2. Chemical content of beaver meat

Zawartosé
Content

Sktadniki podstawowe Sktadniki sktadniki
Principal elements Subelements podstawowe
9/100g migsa
principal elements

sktadnik
mg/100g miesa
subelements
mg/100g of meat

9/100g of meat
Woda — Water 70,48 £ 0,49
Biatko — Proteins 22,09+ 0,03
kolagen — collagen 8678
Tluszcz - Fat 5,80+ 0,08
jako czes¢ zawartosci ttuszczu
as the part of fat content
%
suma kw. nasyconych 71,31+£0,53
sum of saturated acids
suma kw. wielonienasyconych 16,51 + 0,68
sum of polyunsaturated acids
Sktadniki mineralne — Minerals 1,33+0,01
P 213,8+6,1
Na 67,6+1,6
K 356,2 £ 8,4
Fe 6,0+1,1
Ca 42+10
Mg 21,8+0,8

Migso bobrowe zawierato 5,8% ttuszczu, charakteryzujacego sie bardzo duzym
udziatem kwaséw nienasyconych wynoszacym 71,31% wszystkich oznaczonych w nim
kwasow ttuszczowych, a wiec ich udziat byt ponad dwukrotnie wigkszy niz kwaséw
nasyconych. Kwasy jednonienasycone, wsrod ktorych dominowat kwas oleinowy, sta-
nowity 54,81% ogdlnego procentu kwasow nienasyconych, a kwasy wielonienasycone
16,51%, co wynikato gtdwnie z duzego udzialu kwasu linolowego w lipidach miesa
bobrowego. Duza zawartos¢ wielonienasyconych kwaséw ttuszczowych, charaktery-
styczna dla miesa ssakOw roslinozernych, nieprzezuwajacych [Berrich-Hempen 1995],
bardzo korzystnie wplywa na wartos¢ odzywcza miesa bobrowego. Wartosé¢ tego miesa
wzbogaca ponadto duza ilos¢ sktadnikéw mineralnych, 1,33%. Ws$rd6d oznaczonych 6
makroelementdw uwage zwraca duza zawartos¢ zelaza, wynikajaca ze znacznego udzia-
tu w miesie barwnikdédw hemowych. Nalezy przypuszczaé, ze jest to wynikiem specy-
ficznych warunkow zycia bobréw, wymagajacych zwiekszonego magazynowania tlenu
w migsniach.

Sktad chemiczny miesa bobrowego mozna poréwnacé ze sktadem chemicznym migsa
nutrii, zwierzat nalezacych do tego samego rzedu gryzoni, o podobnej budowie ciata i
preferencjach pokarmowych. Z takiego poréwnania wynika, ze w miesie bobrow jest
wiecej biatka i wody a mniej tluszczu [Kawecka-Bentym 1965, Gedynin i Cholewa
1972, Sperbel i in. 1982].
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WNIOSKI

1. Bobry charakteryzuje duza wydajnos¢ rzezna (54,5%) i bardzo duzy udziat miesa
w tuszy (73%).

2. Mieso bobrowe cechuje duza zawarto$¢ biatka, charakterystyczna dla miesa zwie-
rzat fownych.

3. Specyficzna cecha miesa bobrowego jest duza ilos¢ wielonienasyconych kwaséw
ttuszczowych w ttuszczu miesniowym i duzy udziat sktadnikéw mineralnych.

4. Ze wzgledu na dobra jakos¢ tuszy i migsa bobry, po restytucji, moga by¢ wyko-
rzystane do celow uzytkowych.
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THE SLAUGHTER VALUE OF FARM GROWED BEAVERS

Abstract: The slaughter value of 10 beavers (7-19 years old and 15.5-20.8 kg of weight)
was estimated. It was found that the slaughter yield is equal to 54.5%.

The beaver carcass has 73% of meat, 20% of bones and 7% of fat. This meat has a high
content of proteins typical for wild animals. The intramuscular-fat contains a high level of
polyunsaturated fatty acids (16.15%).

It was also found that this meat contains a high concentration of minerals and particularly
hem iron.

Key words: beaver, slaughter value, tissue composition, chemical composition
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