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Charakteristika lipidov v jelenich a hovadzich kostiach,
$piku a loji

MARIA TAKACSOVA - TAMARA FILADELFIOVA

Stihrn. Predmetom nasho skiimania boli lipidy druhotnych surovin — jelenich a hovi-
dzich kosti, $piku a loja. Klasickymi metédami sme sa zamerali na sledovanie mnozstva
vody, tuku, ¢isla kyslosti, zmydelnenia a jédového ¢isla. Kvalitativne a kvantitativne za-
stipenie mastnych kyselin sme zistili plynovou chromatografiou. Vo vzorkach hovidzieho
$piku a loja sme stanovili aj celkové mnoZstvo cholesterolu. Ziskali sme tak aspon ¢iasto¢-
né informaécie o zlozeni kostného tuku, $piku a loja zveriny, ktoré sme porovnavali so za-
stiipenim lipidov prislusnych hovidzich vzoriek.

Riesenie uvedenej problematiky vyplynulo z potreby rozsirit poznatky
o zlozeni druhotnych surovin, ktoré sa v dosledku nie vzdy zndmeho detail-
ného zlozenia vyuzivaji v nedostato¢nej miere ako zdroje vyzivovo dolezi-
tych latok. K tymto zdrojom patria aj kosti, $pik a loj zveriny, ktoré by sa ne-
mali povaZovat vZdy iba za odpad, ale aj za surovinu, z ktorej mozno uplat-
nenim vhodnej technoldgie ziskat rad produktov pouziteInych v ré6znych od-
vetviach priemyslu a v polnohospodarstve. V sivislosti so stalym zvySovanim
dopytu po surovinovych zdrojoch a ich raciondlnom vyuziti sa v zahranici vy-
pracovali alebo uZ aj aplikovali nové postupy smerujice k ¢iastoénému vyuZitiu
kosti pre potravinarske tcely [1-4].

V dosledku toho, Ze aj tidaje o zastupeni lipidov v hovédzich kostiach, $pi-
ku a loji sa vyskytuji v dostupnej literatire iba sporadicky, zamerali sme sa
aj na §tudium lipidov tychto vzoriek.
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Material a metédy

Vzorky jelenich kosti a loja sme ziskali z dvoch odberov zo SHZ, n. p., za-
vod Zilina a zo ZHZ, n. p., zdvod Topol¢any, prevadzka Luzianky, pricom
sme analyze podrobili celkove 12 vzoriek jelenich $pikovych kosti a 6 vzoriek
loja. Styri vzorky hovadzich $pikovych kosti a 2 vzorky loja sme ziskali
z BMP, n. p. Kazd4 vzorka bola z jedného kusa zvierata.

V uvedenych vzorkach sme sledovali mnozstvo vody, tuku, ¢islo kyslosti

(CK), ¢islo zmydelnenia (CZ), jodové é&islo (JC), mastné kyseliny (MK)

a mnozstvo celkového cholesterolu, pricom dosiahnuté vysledky sme vyhod-

notili matematickoStatistickymi metédami [5].

Vzorky kosti sme po izolacii $piku rozdrvili a vzorky oleja pomleli na méa-
sovom mlync¢eku. Analyzovali sme kosti, $pik a loj tymito metédami:

— mnozstvo vody sme sledovali suSenim pri 105 °C do konstantného ubytku
hmotnosti [6];

— mnozstvo tuku Soxhletovou extra¢nou metddou za pouzitia petroléteru [6];

- na izoldciu lipidov sme pouzili metédu podla Folcha — extrakénu sdstavu
chloroform-metanol (2:1) [6];

— ¢islo kyslosti sme stanovili titraciou KOH po rozpusteni vyizolovanych lipi-
dov v zmesi etanol-benzén (2:1) [6];

— ¢islo zmydelnenia po zmydelneni lipidov etanolickym roztokom KOH, pri-
¢om nezreagovany KOH sme stanovili titra¢ne [6];

— jodové ¢islo sme stanovili metédou podla Hanusa [6];

— mastné kyseliny sme stanovili po esterifikacii 0,2 % KOH v metanole [7] na
plynovom chromatografe CHROM 41 za pouzitia sklenenej napliovej ko-
16ny s 20 % DEGJ na Chromosorbe P + 3 % H,PO,. Teplota vstrekovacie-
ho priestoru bola 230 °C, teplota termostatu 178 °C, detektor plamenovo-
ioniza¢ny. Tlak nosného plynu N, bol 80 kPa, prietok H, 0,025 I.min™",
prietok vzduchu 0,25 1.min™!, citlivost zapisova¢a 1:1000. Vzorky sme riedili
v hexdne v pomere 3:10, objem nastrekovanej vzorky bol 0,6 pl;

— vo vzorkach hovédzieho Spiku a loja sme spektrofotometricky stanovili aj
celkové mnozstvo cholesterolu po rozpusteni vzorky v chloroforme pri
660 nm [6].

Vysledky a diskusia

Vysledky stanovenia mnoZstva vody a tuku v g.100 g™! uvadza tab. 1 pre je-
leni $pik (JS), kosti (JK) a loj (JL) a hovidzi $pik (HS), kosti (HK) a loj
(HL). Z dosiahnutych vysledkov vyplyva, ze mnozstvo vody kolisalo najviac
vo vzorkéch $piku a tuku vo vzorkach kosti.
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Tabulka 1. Vysledky stanovenia mnozstva vody a tuku vo vzorkdch jelenieho a hovidzieho
‘ $piku, kosti a loja
Table 1. Results of the determination of water and fat in the samples of red deer and cattle bo-
ne marrow, bones and suet

Voda® [g.100 g'] Tuk? [g.100g"]
Vzorka!
X s S, X s S,
IS 7,16 1,511 21,10 90,62 2,236 2,47
JK 10,19 0,866 8,50 1,71 0,343 20,06
JL 7,90 0,808 10,22 88,81 2,334 2,63
HS 10,12 1,780 17,59 87,54 4,746 5,42
HK 12,42 0,507 4,08 0,78 0,093 11,92
HL 943 0,262 2,78 87,26 0,516 0,59

JS — jeleni $pik; Red deer bone marrow, JK - jelenie kosti; Red deer bones, JL — jeleni loj; Red
deer suet, HS — hovidzi $pik; Cattle bone marrow, HK - hovidzie kosti; Cattle bones, HL — ho-
vidzi loj, Cattle suet.

X — priemerna hodnota; Mean value; s — smerodajna odchylka, Standard deviation, s - relativna
smerodajna odchylka (%); Relative standard deviation (%).

'Sample; *Water; *Fat.

Analyzou sme zistili, Ze vo vzorkach hovidzieho $piku, kosti a loja je
mnozstvo vody vysSie ako v prisluSnych jelenich vzorkach, a sice v pripade
HS priblizne 03 %, HK 02,2 % a HL 0 1,5 %. Najvy$§ie mnozstvo vody sme
stanovili vo vzorkach hoviadzich a jelenich kosti, najnizsie vo vzorkach jele-
nieho $piku a loja.

Najvyssie zastipenie tuku bolo vo vzorkach jelenieho $piku a loja, najmen-
Sie v kostiach, pricom pri porovnani hodn6t mnozstva tuku sme zistili, Ze pri-
slu$né jelenie vzorky vykazovali vysSie zastupenie tuku ako hoviadzie: v §piku
03 %, vloji o 1,5 % a v kostiach priblizne o 1 %.

Cislo kyslosti (CK) sme stanovili iba vo vzorkach $piku a loja, ktoré si na
rozdiel od kosti bohatym zdrojom tuku. Vys§ie mnozstvo volnych mastnych
kyselin bolo v jelenich vzorkéch: v $piku bolo CK vyssie 0 8,5 % a v loji
0 20,3 % ako v hoviadzom S$piku a loji (tab. 2).

Stanovenim &isla zmydelnenia (CZ) sme zistili, Ze rozdiely medzi jelenimi
a hoviadzimi vzorkami $piku a loja boli nepatrné (tab. 2).

Hodnota jédového &isla (JC) bola vyssia v pripade vzoriek hovadzieho $pi-
ku a loja v porovnani s tymi istymi jelenimi vzorkami (tab. 2). V $piku tato
diferencia bola 33,3 %, v 10ji 19,2 %. Z uvedenych vysledkov vyplyva, Ze ho-
vadzi tuk obsahuje vyssie mnoZstvo nenasytenych mastnych kyselin ako jele-
ni, ¢o sa potvrdilo aj analyzou mastnych kyselin (tab. 3, 4).

Plynovou chromatografiou sme sledovali kvalitativne a kvantitativne zastu-
penie mastnych kyselin (MK), pricom v jelenich vzorkdch sme zistili pritom-

15+ 223

.




Tabulka 2. Vysledky stanovenia Cisla kyslosti, zmydelnenia a jédového ¢isla v lipidoch jelenich
a hovidzich vzoriek
Table 2. Results of the determination of acid value, saponification and iodine value in lipids of
red deer and cattle samples.

CK [mg KOH.g'] CZ [mg KOH.g'] IC %12
Vzorka!
X K S X s s, X s s,
I8 1,02 | 0,269 | 26,40 | 213,1 | 8,588 | 4,03 | 30,23 | 1,521 5,03
JL 2,73 | 0,402 | 14,73 | 212,9 | 9,986 | 4,69 | 33,53 | 3,420 | 10,20
HS 0,94 | 0,125 | 13,30 | 210,1 | 3,291 1,57 40,30 | 0,897 2,23
HL 2,27 | 0,140 6,17 | 210,3 | 0,235 | 0,11 3998 | 0,890 2,23

Vysvetlivky su v tab. 1.
For explanations see Table 1.

Tabulka 3. Vysledky stanovenia mastnych kyselin lipidov jelenieho $piku, kosti a loja
v g.100 g' MK
Table 3. Results of the determination of fatty acids of the lipids of red deer bone marrow, bo-
nes and suet in g per 100 g'! fatty acid

Mastn! AN JK JL
kyselina _ - 5
X s s, X K s, x s s,

12:0 0,38 0,058 15,26 0,50 0,087 17,40 0,45 0,055 12,22
13:0 0,18 0,040 22,22 0,13 0,020 15,38 0,54 0,120 22,22
14:0 - 529 0,695 13,14 6,13 0,827 13,49 6,56 0,681 10,38
14:1 3,50 0,361 10,31 3,97 0,443 11,16 3,62 0455 12,57
15:0 0,80 0,134 16,75 0,74 0,141 19,05 371 0,407 10,97
16:0 26,18 1,649 6,30 | 28,56 2,675 9,37 | 28,55 3,203 11,22
16:1 3,02 0374 12,38 497 0,727 14,63 946 0,761 8,04
17:0 1,85 0,281 15,19 2,16 0,340 15,74 | -2,50 0,377 15,08
18:0 30,94 2,037 6,58 | 23,92 1,529 6,39 | 16,92 0,658 3,89
18:1 22,88 1,324 5,79 | 24,50 1,813 7,40 | 2395 2,312 9,65
19:0 0,35 0,106 30,29 . 0,28 0,054 19,28
18:2 2,18 0,209 9,59 2,17 0,195 8,99 141 0,160 11,35
18:3 245 0,222 9,06 2,25 0,236 10,49 2,05 0241 11,76
NaMK 65,97 62,14 59,51

NeMK 34,03 37,86 40,49

NeMK

NaMK 0,52 0,61 0,68

EMK 4,63 4,42 3,46

NaMK - nasytené mastné kyseliny; Saturated fatty acids,
NeMK - nenasytené mastné kyseliny; Unsaturated fatty acids,
EMK - esencidlne mastné kyseliny; Essential fatty acids.
IFatty acid.

Ostatné vysvetlivky su v tab. 1; For explanations see Table 1
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Tabulka 4. Vysledky stanovenia mastnych kyselin lipidov hovddzieho $piku, kosti a loja
v £.100 g*! MK a cholesterolu v mg.100 g
Table 4. Results of the determination of fatty acids of the lipids of cattle bone marrow, bones

and suet in g per 100 g fatty acid and of cholesterol in mg per 100 g

Mastna HS HK HL
kyselina! - _ =
X s s, X s s X s s,

14:0 2,22 0,127 5.72 1,89 0,163 8,62 3,72 0,502 13,49
14:1 1,80 0,191 10,61 1,72 0,099 5,76 3,00 0,064 2,13
15:0 0,44 0,046 10,45 0,52 0,057 10,96 0,56 0,021 3,75
16:0 24,44 1,611 6,59 | 22,27 0,071 0,32 | 26,73 0,707 2,64
16:1 2,75 0,122 4,44 3,07 0,042 1,37 3,67 0,325 8,86
17:0 2,25 0,586 26,04 2,51 0,205 8.17 2,56 0,050 1,95
18:0 18,72 1,216 6,49 | 1891 0,601 3,18 | 21,52 0,099 0,46
18:1 43,35 3,365 7,76 | 45,03 0,714 1,59 | 34,79 1,669 4,80
18:2 3,04 0,143 4,70 3,04 0,127 4,18 2,40 0,212 8,83
18:3 0,99 0,090 9,09 1,04 0,108 10,38 1,05 0,014 1,33
NaMK 48,07 46,10 55,09
NeMK 51,93 53,90 4491
NeMK
NaMK 1,08 1,17 0,82
EMK 4,03 4,08 3,45
Cholesterol 120,42 3,09 2.57 - 109,27 4,151 3,80

Vysvetlivky st v tab. 1 a 3; For explanations see Table 1 and Table 3.

nost kyseliny laurovej (12:0), tridekdnovej (13:0), myristovej (14:0), myristol-
ejovej (14:1), pentadekanovej (15:0), palmitovej (16:0), palmitolejovej (16:1),
heptadekanovej (17:0), stearovej (18:0), olejovej (18:1), nonadekanove;j
(19:0), linolovej (18:2) a linolénovej (18:3). V lipidoch hovadzich vzoriek boli
pritomné tie isté mastné kyseliny, avSak 12:0, 13:0 a 19:0 boli iba v stopovom
mnozstve (tab. 3, 4).

Z nasytenych mastnych kyselin (NaMK) bola v najvy§§om mnozZstve pri-
tomna kyselina palmitova okrem vzoriek jelenieho $piku, v ktorom mala naj-
vys8ie zastipenie kyselina stearovd. Z nenasytenych mastnych kyselin
(NeMK) bola v najvyssom zasttipeni kyselina olejovd. Mnozstvo nasytenych
mastnych kyselin bolo v sledovanych lipidoch jelenich vzoriek a hovadzieho
loja vyssie ako nenasytenych mastnych kyselin, kym vo vzorkach hovidzieho
$piku a kosti bol tento pomer opacny.

Z esencialnych mastnych kyselin (EMK) bola kyselina linolovéd v najvys-
Som zastupeni vo vSetkych lipidoch hovidzich vzoriek, kym v jelenich vzor-
kach mala vyssie zastipenie kyselina linolénova. Mnozstvo EMK bolo v lipi-
doch jelenieho $piku a kosti vysSie ako v prislusnych lipidoch hovidzich vzo-
riek, avsak v loji bolo ich mnozstvo rovnaké.
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Na zédklade dosiahnutych vysledkov vyplyva, Ze relativna smerodajnd od-
chylka bola vyssia najmi v pripade mastnych kyselin s neparnym poctom
uhlikovych atémov, ktoré sa vyskytuju v lipidoch vzoriek v nizSom mnozZstve
ako ostatné MK.

Ako sme uz spomenuli, vo vzorkdch hovédzieho $piku a loja sme stanovili
aj celkovy cholesterol. Vysledky naSich analyz ukézali, Ze jeho mnozZstvo je
v hovadzom $piku 120,4 mg.100 g a v loji 109,3 mg.100 g', t. j. nizZsie, ako
uddvaju Tabulky zloZenia a vyZivovych hodnét pozivatin pre vnitornosti,
vajcia a maslo (tab. 4) [8].

Zaverom mozno konStatovat, ze sledované druhotné suroviny by sa mohli
po dokladnej analyze dalSich latok dolezitych pre vyzivu a pri uplatneni vhod-
nej technoldgie vyuzit nielen pre tukdrsky, kozmeticky a krmivarsky priemy-
sel, ale pripadne aj pre farmaceuticky a potravinarsky priemysel.
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Do redakcie doslo 7. 11. 1989

XapakTepHCTHKA JUNMHIOB B OJIEHbMX M TOBSKMX KOCTAX, KOCTHOM MO3re H cajie
PezmomMme

ITpeaMeToM HaIIMX MCCJIEAOBAHWIL OBLIN JMIINABI BTOPUYHOTO ChIPbA — OJEHBUX U TO-
BAXKIX KOCTeJ, KOCTHOTO MO3ra ¥ cajna. KiaccuuecKuMm MeTojaMu Mbl COCPeN0TOUMITUCE
Ha yCTaHOBJIEHME KOJIMYeCTBa BOJBI, JKMPa, KMCIOTHOTO YMCJIa, YMCTIa OMBLIEHMSA ¥ MOIHOTO
qucsa. KagecTBeHHYTO M KOJTMHeCTBEHHYTO JOJI0 X KUPHBIX KMCIIOT MbI OTTPEIe VI Fa30BO5
xpomarorpadnerir. B mpobax ropsaKkero KOCTHOTO MO3ra ¥ Cajia Mbl OTIPeIe MM TaKKe KO-
JIHeCcTBO XoJecTepuHa. MbI Tak IOJIyYMIN YaCTHYHYIO MHG OPMALIO O COCTaBe KOCTHOIO

K¥pa, KOCTHOTO MO3ra ¥ cajia 3Bepel, KOTOPYIO MBI CPOBHUBAJM C HOJIEN JMIMIOB COO-
TBETCTYIOLLIMX TOBAKMX ITP06.

226



Characteristics of lipids in both red deer and cattle bones, bone marrow and suet
Summary

The object of the investigation were the lipids of secondary raw materials, namely red deer and
cattle bones, bone marrow and suet. Classical methods have been used for studying the amount
of water, fat, acid value, hydrolysis and iodine value. Qualitative and quantitative proportions of
fatty acids were determined by gas chromatography. In the samples of beef bone marrow and su-
et, the total amount of cholestercl has been determined as well. Thus, at least partial informati-
ons have been obtained on the composition of the bone fat, bone marrow and suet of the game
which have been compared with the lipid composition of the corresponding cattle samples.
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