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¢l U4 ocnope mocrosausoro roga 100 m 700 repu., 10
yi 20 mMuanuaMin u ok, 48 soanT, Tox moAKmGHAICH K
VPOBTATEIN SMEKTPOJAM, HMOMEUIeHILIM Ha 000MX BUC-
Kax, Meenenopangoch Baumipe 15-MUHYTIION 2JEKTPO-
aunecresyyn na coeras xposu u DKL, a rtaxixe onpene-
sAch KIMUMMECKas Kapruua anecreddy, B pesyin-
fATe SMERTPOHAPKO3A OTMETMAMCH IEPexo uibie M3Me-
He1HA, KACAIOIMECH POCTA YMeaa JEHKOIMTOR, Ipomet-
A CEDMEHTHPORA LY HERTPOMUIOR, TICHWAENWT IDO-
netra nadonuToB, MpogIenns (basel CHETONRT 1 348~
UUTEABHOTO YCKODeHMS paboThl cepana.

Komar B. — Experimental studies on the application
of electric current for narcosis in pigs.

in urder to obtain an experimental eleclronatcusis
in pigs were used right-angled impulses on the basis
af diveet current of the following wvalues: 100 and
700 FHz, 10 and 20 mA and about 48 V. The current
was linked to the needle electrodes situated bitempo-
rally. There was examined ihe influence of 15 min
eleclronarcosis on the blood composition and BECG,
and clinieal pieture of narcosis. As the result of nar-
cosis were noted iransitional changes concerning an
increase of leukocyte number, percentage of segmen-
ted neutrophiles, a decrease of a percenlage of Iym-
phocyles, prolongation of the heart contraction phase
(OT), and a considerable aceeleration of the hearf
action.
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HIGIENA ZYWNOSCI ZWIERZECEGO
POCHODZENIA

JAN MROCZEK, MIROSLAW SELOWINSKI,
MARIA KOLANO, HENRYK WCISLO

Trwaloé¢ miesa indyczego pozyskiwanego
przy mechanicznym odkostnianiu

zakiad Technologii Miesa i Tiuszezow Instytutu Technologii Zywnoscl SGGW-AR
ul. Grochowska 272, 03-849 Warszawa
Centralny Osrodek Badawczo-ROZWojowy Drobiarstwa w Poznaniu

Jednym z cennych zrodel biatka zwierzecego
jest masa miesna uzyskiwana w procesie me-
chanicznego odmieéniania kosci. Mieso odkost-
nione mechanicznie (MOM) rézni sie skladem
chemicznym i wlasciwosciami od migsa odkost-
nionego recznie. Podezas procesu mechaniczne~
go odkostniania z rozdrobionych kosci zostaje
uwolniony szpik, ktéry wraz z niewielkimi e-
lementami morfologicznymi  kodci  stanowi
skiadnik masy miesno-tluszczowej i zmniejsza
trwalosé takiego migsa oraz przetworow zawie-
rajacych jego dodatek.

Wielu autoréw (3, 7, 8, 17) podkresla, ze o-
bok =zmian mikrobiologicznych podstawowy
wplyw na jakos¢ MOM ma jelezenie oksyda-
tywne. Najbardziej istotna dla frwalosci MOM
jest zawarto$¢ lipidow i barwnikow hemowych
(8). Zawartos¢ tluszezu w indyezym MOM wa-
ha sie w granicach 12—16% (16). Froning 1
Johnson (3) podaja, ze MOM zawiera 3-krotnie
wiecej barwnikéw hemowych 3,8 mg/g niz
mieso odkostnione recznie 1,3 mg/g. Lee 1 wsp.
(7) stwierdzili, ze w MOM =z drobiu stosunek
zawartosei nienasyconych kwaséw tluszczo-
wych do barwnikow hemowych wynosi 480:1
i jest bliski optymalnemu oddzialywaniu hemu
jako czynnika utleniajacego.

Wiese (18) podaje, ze w celu zapobiegniecia
oksydacji tluszezow 1 zahamowania rozwoju
drobnoustrojéw nalezy natychmiast przerabiac
separat lub stosowac jego szybkie zamrozenie.
Podezas zamrazalniczego przechowywania mie-
sa zachodzi jednak proteoliza bialek, a zmiany
we frakeji tluszezowe]j nie sa calkowicie zaha-

mowane. Fiedler i wsp. (2) podaja, ze mieso zmodyfikowanej metody Katesa (4), uiywajac

indycze jest najbardziej podatne na pogorsze-
nie charakterystycznej smakowitoscl 1 tworze-
nie niepozgdanych posmakow w porownaniu
7 inmymi rodzajami miesa.

W dostepnym piémiennictwie brak jest jed-
nak wystarczajacych informacji w zakresie
trwalogei miesa indyczego, a szczegdlnie od-
kostnionego mechanicznie. Stad tez przedmio-
tem badan bylo okre$lenie zmian zachodzacych
w miesie odkostnionym mechanicznie, prze-
chowywanym w warunkach chlodniczych i w
stanie zamrozonym.

Materiatl i

Malerial do badan stanowilo mieso odkosinione me-
chanleznie (MOM) uzyskiwane ze zdekompletowa-
nych tuszek indyezyk (po recznym oddzieleniu mies-
ni piersiowych i udowych). Odkosinienie prowadzono
w urzgdzeniu firmy Beehieve W Siedleckich Zakla-
dach Drobiarskich, Zakres badan obejmowal okres-
lenie trwalo$ei MOM przechowywanego W chiodni
(temp. 4—6°C) 1 w stanie zamrozonym (—18 =+
~909C,) Jako§é miesa w czasie przechowywania o-
kreslano na podstawie oteny organolepiycznej.
smian we frakeji biatkowej oraz badania smlan w
{tuszezach, Zmiany wyroznikéw jakosciowych w mig-
sie przechowywanym w chlodni badano po 24, 72,
120 i 168 h od chwili uboju indykow, a w migsie za-
mrozonym po 1, 2 i 3 miesiacach skladowania. Roz-
mrazanie probek miesa prowadzono w powietrzu 0
temp. 4—6"C przez 16 h.

Do oceny organoleptycznej migso solono 1,5% do-
datkiem NaCl, wkladano do form (po 0,25 kg) i pie-
czono w piekarniku elektrycznym przez 45 minut, do
uzyskania wewnatrz migsa temp. 80°C. Przy ocenie
miesa pieczonego uwzgledniano smak i zapach, sto-
sujac skale 5 punkfows (1), Ocenie poddawano ciep-
Ie porcie MOM (temp. ok. 30°C).

Ekstrakeje tluszezu z MOM

metody

przeprowadzano  wg
mie-
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szaniny metanol:chloroform w stosunku 2:1. Bez-
posrednio po ekstrakcji dokonywano w tluszezu oz-
naczen: liczby kwasowej, liczby nadtlenkowej i
wskaznika TBA. Liczbe kwasowa i nadtlenkowy oz-
naczano metodami znormalizowanymi (12, 13). Ozna-
czanie wskaznika TBA (reakcja z kwasem 2-tiobar-
piturowym) wykonano wg Rutkowskiego i wsp. (14).
Wyniki podano w wartos§ciach absorpeji roztworu w
przeliczeniu na 1 g tluszczu i 1 cm grubosci kuwety.
Zawartosé azotu aminowego w miesie oznaczano me-
todg miedziowa (20) 1 wyrazano w mg% w stosunku
do biatka ogélem, ktére oznaczano metoda Kjelda-
hta.

Wyniki { omdéwienie

Zmiany w indyczym MOM przechowywanym
w warunkach chlodniczych

Interpretacje graficzng zmian liczby kwaso-
wej, nadtlenkowej i wskaznika TBA przedsta-
wiono na ryc. 1. Z przebiegu zmian wynika, ze
podczas przechowywania indyczego MOM w
warunkach chlodniczych nastepuje wzrost wy-
mienionych wyrdznikéw w wyekstrahowanym
z niego tluszezu. Wartosé liczby kwasowej wy-
nosila $rednio 2,8 po 24 h przechowywania, 3,3
po 72, a po 168 h wzrosla do 4,7, co $wiadczy
o postepujacej hydrolizie tluszczu. W szybszym
tempie niz liczba kwasowa wzrastala liczba
nadtlenkowa. Po 24 h przechowywania miesa
warto$é jej wynosila 1,7, po 72 wzrosta do 3,0,
a po 168 h osiggnela warto$¢ 7,0. Wartosc
wskaznika TBA byla stosunkowo wysoka juz
po 24 h i wynosila érednio 1,49, po 72 h spad-
fa do 1,06, a nastepnie wzrosla do 1,83 po 168
h przechowywania MOM. Spadek wartosci
wskaznika TBA po 72 h przechowywania
MOM moze byé spowodowany rozwojem mik-
roflory zdolnej do destrukcji zwiazkow karbo-
nylowych (6, 8).

Wzrost wskaznikéw chemicznych w tluszezu
MOM przechowywanego w chlodni byl wyraz-
nie szybszy niz w tluszczu miesni indyczych
(9). Przyspieszona oksydacja lipidéw w MOM
jest wynikiem silnego rozdrobnienia, podwyz-
szenia temperatury w czasie mechanicznego
odkostniania, mieszania z tlenem i ciagtego
kontaktu z metalem maszyny odkostniajacej
mieso (17). Oksydacji tluszczu sprzyja réwniez
wspoldzialanie kwaséw tluszczowych i barw-
nikow hemowych (3).

'Zmiany zawartoéci azotu aminowego w in-
dyczym MOM po réznym okresie przechowy-
wania w chlodni przedstawiono na ryc. 2. Za-
warto§¢ azotu aminowego wzrastala Srednio od
533 mg% po 24 h do 584 mg% po 72 i 635 mglh
po 168 h, co $wiadezy o stopniowym rozkladzie
bialek mieéniowych do bardziej prostych zwig-
zkéw azotowych.

Wyniki oceny organoleptycznej MOM pie-
czonego po réznym okresie przechowywania w
chtodni przedstawiono na ryc. 3. Noty za smak
1 zapach w miare uplywu czasu przechowywa-
nia MOM wykazujg tendencje malejacg. Pomi-
mo obnizonych warto$ei ocen (smak 3,7; za-
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Ryc. 2. Zmiany zawartosci azotu aminowego w indy-
czym MOM po réinym okresie przechowywania w
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pach 3,6) produkt nadawal sie jeszeze do spo-
zycia po 120 h przechowywania. Zbyt niskie
oceny za smak od 1,9 do 3,8 i zapach od 1,8 do
3,5 po 168 h przechowywania dyskwalifikuja
MOM do spozycia. Wskazuje to na koniecznosé
skrocenia czasu przechowywania MOM w
chlodni przynajnmiej do 120 h. Ocena organo-
leptyczna z punktu widzenia konsumenta jest
jedynym wartoSciowym kryterium jakosci pro-
duktu, chociaz jest metoda subiektywna i cza-
sochlonna.

Zmiany w indyczym MOM przechowywanym
w stanie zamrozonym

Przebieg zmian wskaznikéw oceny tluszezu w
MOM indyczym przechowywanym w stanie
zamrozonym przedstawiono na ryc. 4. W tlusz-
czu $wiezego MOM liczba kwasowa wynosila
2,8 i wzrastala dosy¢ szybko do 5,6 po 1 mie-
sigeu, 7,8 po 2 i 8,9 po 3 miesigcach. Wartos¢
liczby kwasowej w tluszeczu MOM po 1 miesia-
cu skladowania w stanie zamrozonym utrzy-
muje sie na podobnym poziomie, jak po 7 do-
bach przechowywania w chlodni.

O wiele szybciej niz liczba kwasowa wzra-
tala liczba nadtlenkowa w tych samych wa-
runkach skladowania MOM. W tluszczu z
MOM $wiezego wynosita 1,7, po 1 miesigcu
wzrosla do 10,5, po 2 do 16,0 i po 3 miesigcach
osiggneta wartos$¢ 23,7. W poczatkowym okre-
sie skladowania zaznacza sie réwniez wzrost
wskaznika TBA, po 1 miesigcu do 2,92 a po 2
miesigcach do 3,87. Wedlug Niewiarowicza i
Grabowskiego (10) tluszcz drobiowy jest nie-
zdatny do spozycia przy liczbie nadtlenkowe]
ok. 11—12. Na podstawie wartosci tego wskaz-
nika mozna stwierdzié¢, ze indycze MOM nada-
je sie do spozycia po 1 miesigcu skladowania
(LN=10,5), a po 2 miesigcach moze by¢ zdy-
skwalifikowane.

W MOM przechowywanym w stanie zamro-
zonym obserwowano ciggly wzrost zawarto-
§ci azotu aminowego w miare uplywu czasu
skladowania, od 533 mg% w miesie $wiezym
do 910 mg% po 3 miesigcach (ryc. 5). Wyniki
te $wiadcza o postepujacej proteolizie bialek
przechowywanego miesa. Zakres zmian w bial-
kach miesa zamrozonego (juz po 1 miesiacu)
jest wiekszy niz przechowywanego w chlodni
(przez 7 déb). Wielu autorow (5, 11, 15, 19)
stwierdzito procentowy wzrost frakeji azotu
niebialkowego oraz wieksze iloSei wolnych a-
minokwaséw w mieéniach, ktére byly uprzed-
nio mrozone.

Przedstawione wyniki oceny organoleptycz-
nej wskazuja, ze noty za smak i zapach pod-
czas zamrazalniczego przechowywaria MOM
maleja, co §wiadezy o pogarszaniu sie jego ja-
koéci w miare uplywu czasu skladowania (ryc.
6). Po 1 miesigcu skladowania érednie noty za
smak wynosily 3,8 i za zapach 3,9, a po 3 mie-
siacach spadly do 3,0 za oba wyrézniki. Po 3
miesigcach skladowania nastapila réwniez
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zmiana konsystencji MOM na bardziej mazistg,
a barwy na szaro-zielonkawg. Wyniki oceny or-
ganoleptycznej wskazuja, ze MOM po 3 mie-
sigeach skladowania jest juz zlej jakosci.

Tab. 1. Zmiany wskaZznikéw oceny tluszezu indyczego

w miesie z dodatkiem szpiku kostnego. Wartosci
$rednie z 3 réwnoleglych oznaczen
Dodatek liczba Liczba HskazZnik
SZpika Awasowa radilenkowa 7T8A
Kostnego |CZas prrechamymania w dniach (temo.~18 oo - 209C)
(%) 1 4 | 28 | 1 14 | 28] « 14 | 28
0 182 | 306 | 397 | 214 | 460|765 | 026 | 1,00 | 255
5 1,87 | 320 | 4,95 | 244 | 670 | 963 | 033| 138 | 362
10 202 | 408 | 570 353 803 |2170| 036 | 244 | 4.57

Wyniki badan przedstawione w tab. 1 wyka-
zaly, ze szpik kostny jest czynnikiem wplywa-
Jacym na infensyfikacje zmian w tluszezu mie-
sa indyczego przechowywanego w stanie zam-
rozonym. W doSwiadezeniu tym dodano 5 i
10% szpiku z kosei udowych indyka do roz-
drobnionego mieénia piersiowego i prébki
przechowywano w stanie zamrozonym przez 1,
14 i 28 dni. Przekazywanie wiec koSci udo-
wych do mechanicznego odkostniania moze
wplywaé na obnizenie trwalosci uzyskanej ma-
sy miesnej.

Wnioski

1. Zmiany jako$ci tluszezu indyczego MOM
przechowywanego w chlodni $wiadeza. 72 nie
jest ono dyskwalifikowane do spozycia po 5
?()bach, ale dobry jako$é utrzymuje tylko 3 do-
by,

2. Przechowywanie indyeczego MOM w sta-
nie zamrozonym powyzej 1 miesiaca jest nie-
celowe, poniewaz jakos$é jego po tym okresie
ulega znacznemu pogorszeniu. Swiadeza o tym
uzyskane wartosei liczby kwasowej (7.8 po 2
m-cach), liczby nadtlenkowej (16,0 po 2 m-
-cach), wskaznika TBA (3.87 po 2 mies.. a tak-
ze niskie noty za smak i zapach w ocenie orga-
noleptyczne;j.

3. Wyniki badann chemicznych tluszezu MOM
Swiadeza o przewadze zmian oksydacyjnych
nad hydrolitycznymi.

4. Czynnikiem przyspieszajacym niekorzy-
stne zmiany w tluszezu indyczego MOM jest
szpik kostny, ktory wystepuje gléwnie w ko-
feinch udowych.
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Mpouexr f., CnoBuuabcruit M., Kouszo M., Brucno T.
— YcroHuHMBOCTD WHAUIAYEETo MACA, IOJIY4YACMOT0
npu MCXaHMIECKoH o0BaJIOBKe.

ITens wmcenepoBanuit COCTOANA B ONPEfeNeHM BIMA-
YA YCIOBMM XPaHEHUA HA YyCTOMUMBOCTL MHAIOIIATHE-
ro Msica, o0BaJIOBAHHOTO Mexauudecky. Mccene oBaauam
OOABEPTAM KMDP, €KCTPArMpPpoOBaHHBIA M3 MAcCa, XpPaiil-
MOI'O B XoJoaunbHe (Temmn. 4—6°C), a TakKe 3aM0DO-
JKedHoM cocrosauy (remm. —18 — —20°C). Jas sxc-
TPAKIMM Kupa U3 MsiAca NPUMEHANM CMECh METAICIH,
xnopodiopM B cooTHOXKenuyu 2:1. B Kupe OOpeaensin
KVWCJIOTHOEe ™UCIO, IepexKmnucHoe HYNCIa0 U nokKa3aTellb
TBA. KpoMme TOro B MACe ONPEAENANU COAepPIKAHME
aMnaoBOoro aszora. OAHOBPEeMEHHO NTPOBOAMIINU OPraHo-
JENTUYICCKYIO OLEHKY MfAcCa IoCle Xapeubsd.

Ha ocHOBe pe3yibTATOB JCCIELOBAHMI KOHCTATHDO-
RAIW, UTO MHIOIUAIbLE MACO MeXalnIeCKu O‘GBaHO‘BaH»
oe (M3 CREeKEero ChIPbH), MOXET XPalUMTbLCA B XO0JO-
muiblie Maxrc., 5 agileil, HO IIOPOoINee KadeCTBO YAEDPKIU-
BaeT JMIIL 3 CYTOK. B 3aMODOXKEHHOM Ke COCTOSITHMMU
CKJIATMPOBAaUMe TAKOro MAca Bblme 1 Mmecsana Henesne-
coobpa3Ho u3-3a OTHETIMBOTO MOHMIKENNA KayecTBa
rocJe 9TOro IMepuofdl, OUeM CBUIETENBCTBOBANM TOJNY-
qenble TOKAa3aTesNy XMMU'ECKOMW ¥ OPTaHoJenTHtIec-
KO OLeHKyu. KpoMe TOr0 OTMEY€HO, YTO B XKUPE Me-
xanycekRy ofpaJsoBaniioro Msaca mnpeobiaganT uzMe-
el OKCMIAINMOHHEBIO, a He TUAPOIUTHIEeCcKHe.

Mroczek J., Stowinski M., Kolano M. Weisto H. —
Permanence of (urkey’s meat mechanically unboned.

The purpose of the studies was to determine the
influence of storage conditions on permanence of
turkey’s meat mechanically unboned. There was exa-
mined fat extracted from meat stored in a cooling
room (4-6°C) and at a frozen state (—18-—20°C). Fat
was extracted from meat by a solution of methanol-
-chloroform (2:1).

Fat acid number, hypoxide number and TBA index
were determined. Moreover, the content of amine
nitrogen in meat was estimated. Contemporaneously
organolepic estimation of meat after roasting was
performed. It was found that turkey’s meat mechani-
cally unboned (from a fresh material) can be stored
in a cooling room maximally for 5 days, but a good
quality of meat is maintained only 3 days. However,
in a frozen state storage of the meat for longer than
1 month is unsuitable, because of significant decrease
of its quality revealed by the obtained values of indi-
ces of chemical and organoleptic evaluation. It was
also found that in fat obtained from mechanically
unboned meat predominated oxydative over hydroly-
tic alterations.



