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szani,ny metanol:chloroform w stosun}iu 2:I. Bez-
pośrednio po ekstrakcji dokonywano w tłuszczu oz-
naczeń: liczby kwasowej, Iiczby nadtlenkowej i
wskaźnika TBA. Liczbę kwasową i nadtlenkową oż-
],iilc7_ano metodam,i znorma]iżowanymi (12, 13). Ozna-
czlrnie wskażnika TBA (reakcja z kwasem 2-tiobar-
biturowym) wykonano wg Rutkowskiego i wsp. (14).
Wytriki podano w wartościach absorpcji roztworu w
przeliczeniu na 1 g tłuszczu i 1 cm grubośc,i kurvety.
Zawartość azotu aminowego w mięsie oznaczano me-
todą miedziową (20) i wyrażano * *gry, w stosunl<u
do białka 08ółem, któr,e oznaczatro metodą Kjelda-
hlzr.

Wyniki i omówienie
Zmiany w indyczym MOM przeehowywanym

w waTunkaeh chłodniczyeh
\

Interpretację graficzną zmian iiczby kwaso-
wej, nadtlenkowej i wskaźnika TBA przedsta-
wiono na ryc. 1,. Z ptzebiegu zmian wynika, że
podczas przechowywania indyczego MOM w
warunkach chłodniczych następuje wzrost wy-
mienionych wyróżników w wyekstrahowanym
u niego tłuszczll. Wartość liczby kwasowej wy-
nosiła średnio 2,B po 24 h przechowywania, 3,3
po 72, a po 168 h wzrosła d,o 4,7, co świadczy
o postępującej hydrolizie tłuszczu. W szybszym
tempie ntż |iczba kwasowa wzrastała 7iczba
nadtlenkowa. Po 24 h przechowywania mięsa
wartość jej wynosiła 1,7, po 72 wzrosla do 3,0,
a po 168 h osiągnęła wartość 7,0. Wartość
wskaźnika TBA była stosunkowo wysoka już
po 24 h i wynosiła śre,dnio 1,49, po 72 h spad-
ła do 1,06, a następnie wzrosła do 1,83 po 168
h przechowywania MOM. Spadek wartości
wskaźnika TBA po 72 h przechowywania
MOM może być spowodo-wany rozwojem mik-
roflory zdolnej do destrukcji związkow karbo-
nylowych (6, B).

Wzrost wskaźników chemicznych w tłuszczu
MOM przechowywanego w chłodni był wyraź-
nie szybszy niż w tłuszczu mięśni indyczych
(9), Przyspieszona oksydacja lipidów w MOM
jest wynikiem silnego rozdrobnienia, podwyz-
szenia temperatury w czasie mechanicznego
odkostniania, mieszania z tlenem i ciągłego
kontaktu z metalem maszyny odkostniającej
mięso (17). Oksydacji tłuszczu sprzyja równiez
współdziałanie kwasów tłuszczowych i barw-
ników hemowych (3).
'Zmiany zawartości azotu aminowego w in-

dyczym MOM po różnym okresie przechowy-
wania w chłodni przedstawiono na ryc. 2. Za-
wartość azotu aminowego wzrastała średnio od
533 mgło po 24 h do 5B4 mg0/0 po 72 i 635 mgło
po 168 h, co świadczy o stopniowym tozkładzie
białek rnięśniowych do bardziej prostych zwią-
zków azotowych.

Wyniki oceny organoleptycznej MOM pie-
czonego po róznym oknesie przechowywania w
chłodni przedstawiono na ryc. 3. Noty za smak
i zapa,ch w rniarę upływu czasu przechowywa-
nia MOM wykaztlją tendencję malejącą. Pomi-
mo obniżonych wartości ocen (smak 3,7; za-
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pach 3,6) produkt nadawał się jeszcze do spo-
życia po 120 h przechowywania. Zbyt niskie
oeeny Ża smak od 1,9 do 3,B i zapach od 1,B do
3,5 po 168 h przechowywania clyskwalifikt"tią
lVIOM do spożycia. Wskazuje to na konieczność
skrócenia czasu przechowywania MOM w
chło,dni przynajnmiej do 120 h. Ocena orgal]t]-
leptyczna z punktu widze,nia konsumenta iesl
jedynym wartościowym kryterium jakości pro-
duktu, chociaz jest metodą subielktywnł1 i c,zlr-
sochłonną.

Zmiany w indyczym MOM przechowywanym
w stanie zamrożonym

Pł,zebieg zmian wskaźników oceny tłt-t,szcztl łv
MOM indyczym przechowywanym w stanie
zamrożonym przedstawiono na ryc. 4. W tłttsz-
cztt świeżego MOM liczba kwasowa wynosiła
2,B i wzrastała dosyć szybko do 5,6 po 1 mie-
siącu, 7,B po 2 i B,9 po 3 miesiącach, Wartcść
Iiczby kwasowei w tłuszczu MOM po 1 miesią-
cu składowania w stanie zamrozo,nym utrzy-
muje się na podobnym poziomie, jak po 7 clo.
bach przechowywania w chłodni.

O wiele szybciei niż liczba kwasowa wzta-
tała Iiczba nadtlenkowa w tych samych wa-
runkach składowania MOM. W t\uszczls z
MOM świezego w}nos;iła 1,7, po 1 miesiącu
wzrosła do 10,5, po 2 do 16,0 i po 3 miesiącach
osiągnęła wartość 23,7. W początkowym okre-
sie składowania zaznacza się również wzrost
wskaźnika TBA, po 1 miesiącu do 2,92 a po 2
miesiącach do 3,B7. Wedłtlg Niewiarowicza i
Grabowskiego (10) f,łuszcz drobiowy jest nie-
zdatny do spożycia Erzy liczbie nadtlenkowej
ok. 11-12. Na podstawie wartości tego wskaź-
nika można stwierdzić, że indycze MOM nada-
ie się do sp,ozycia po 1 miesiącu składowania
(LN:10,5), a po 2 miesiącach może być zdy-
skwal,ifikowane,

W MOM przechowywanym w stanie zamro-
żonym obserwowano ciągły wzro,st zawarto-
ści azotu aminowego w miarę upływu czasu
składowania, od 533 mg% w mięsie świezym
do 910 mg0/o po 3 miesiącach (ryc. 5). Wyhiki
te świadczą o postępującej proteolizie białek
przechowywanego mięsa. Zakres zmian w biał-
kach mięsa zamrożonego (już po 1 miesiącu)
jest większy niż przechowywanego w chłodni
(przez 7 dób). Wielu autorów (5, 11, 15, 19)
stwierdziło procentowy wzrost frakcji azotu
niebiałkowego oraz większe ilości rvolnych a*
minokwasów w mięśniach, które były uprzecl-
nio mrożone.

Przedstawione wyniki oceny organoleptycz-
nej wskazują, że noty za smak i zapach pod-
czas zamtażalniczego przechowywańia MOM
maleją, co świadczy o pogarszaniu się jego ja-
kości w miarę upływu czasu składowania (ryc.
6). Po 1 miesiącu składowania średnie noty za
smak wynosiły 3,B i za zapach 3,9, a po 3 mie-
siącach spadły do 3,0 za obą wynóżniki. Po 3
miesiącach skladowania nastąpiła również

Ryc. 4. Zmiany wskaźników oceny tłuszczu z indy-
czego MON{ po różnym okresie przechowywania w
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Ryc. 5. Zmiany zarvartości azotu aminowego w MOM
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zrniana konsystencji MOM na bardziej mazistą,
a barwy na szaro-zielonkawą, Wyniki oceny or-
ganoleptycznej wskazują, że MOM po 3 mie-
siącach składowania jest )uż złej jakości.

TtTb, 1. Zmiany wskaźnikór,v oceny tłuszczu indyczego
w m,ięsie z dodatkiem szpiku kostnego. WartoŚci

średnie z 3 równoległych oznaczeń
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Jy'g161iqlt36g16 I4HAIoItIaqEero trflca, II0JlyqaeM0ro

IlpI{ Mcxaultrrecxofi odnaaonxe.

IJclt zccnegonaHzż cocTofiJla B oflpeAeJlel]lĄ BJIyIrl-
ll,ta y c noelłit xpaHeHrlfi rra ycr:orłvrsoc TF, IIH,qIo[Iar1!,e-
ro Mfica, o6sailoearrHolo Mexaur{qecr<rł. l4ccnegoBailrffi,M
IIoJlBcprjIl x<r{p, eKcTparr,rpo|BaHHBIŻ M3 Nlfica, xpallrr-
Moro B xo.]IoArlJIIJHe (relrn. 4-6oC), a raxx<e 3aMopo-
x<eljrro\,I cocToflIllyl (T elrn. - 18 

- - 20'C). ,Ą.nx sxc-
TPaKqr{rI >KmPa VI3 MflCa nP}'IMeH,fijlr CMeCIl MeTarICJIl
x;ropoĄlopnł B cooTnox<etlww 2:l. B ><łłpe onpeAeJlfiJlr{
KrlcJloTHoe tlllcJIo, nepeKI{qHoe \łIĄcilo u IIoKa3aTeJIB
TBA, Kpoue ToIo lB NIEce ofl,peAeJIaJIr coAep)KaHr4e
aMll]oBoro asora. O4HoBpeMeHHo tlpoBoAT,fJI,r{ opraHo-
JleIITr4qec.KyIo oqeHliy MEca nocJle x<apelrBfl.

Ha ocHose pe3yJIbTaToB ],rccJle,Ao,Ba,Hmft xorrcrarrpo-
RźlJIM, 1lTo ŁllAtotuarlbe Mfco Mexal{lł,recril o6sanonatl-
lloe (rrg cRex<€ro ctlpr,a), Mox(eT xpa,lII4TL,cfi B xoJIó-
Ar{JlL,lIe *laxc. 5 giteŻ, no nopouIee KaI{ecT,Bo yAep)K],1-
BaeT Ir{lIII) 3 cyrox. B :alłopo;xeHł{oM x<e cocTorIlHl/Iu
cI<JIa,qMpoBaI]11e Tał<olo M;lca BBluIe 1 uecnqa HeIleJIe-
coo6.pasrło M3-3a oTtIeTJI'IBoIo IIorM>KeIl]iffl KaqecTBa
nocJle 9Tolo nepl4oAa, otleM cBlAeTeJIbcTBoBaJIr! noJly-
,Ie:tl{Lle IIoKa3aTeJJyI xrzrłr,recroń !{ oplaIloJIenT],ItIec_
roł oqettxa. Kpclre Toro oTłleqeHo, qTo B }Kźpe Me_

xalr11.1ccIitr o6Ba,losatlltolo Mnca npeo6JIaAaroT il1]]!1e-

I] eL Iilr] OtiC ,f l{O I]!1OIII{T:IO, a He rJ4APOJT]4T'{tleCKMe,

wych do mechanicznego odkostniania może
wpływać na obniżenie trwałości uzvskanej ma*
.S}r lnięsnei.

Wnio.ski
!. 7miany iakości tłuszczu indyczego MOM

plzeilrowvw!r,ncgi) łv clrłoCni Śrvi;rdl.za. z] ni.)
jest ontl rlyskwalifikowane do spożyciźl po 5
cltlbaclr, ale clob ,i1 jakość utrzynruie tylko 5 clo-
by,

2. Przechowywanie indyczego MOM w sta-

że niskie noty za smak i zapach w ocenie orga-
noleptycznej.

3. Wyniki badań chemicznych tłuszczt_t MOM
świadczą o pl,zewadze zmian oksydacyjnych
nad hydrolityczny,mi.

4. Czynnikiem przyspieszającym niekorzy-
s w tłuszczu indycz go MoM jest
s który występuje łćlwnie w ko-ś ch,
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Mroczek J., Słovliński M., Kolano M,, Wci;sło H. -I'crmanencc rrf turkey's ńeat lncchanical|y uńboned.

The purpose of the studies was to deltermine the
influence of storage conditions on permanence of
turkey's meat mechanically unboned. There was exa-
nrined fat ,extracted from mea,t stored in a cooling
room (4-6oC) an<l at a froze.n state (-18--20oC). Fat
wa.s exrtracted frorn meat by a solution of rnethanol-
-chlrrroform (2:1).

Fat acid number, hypoxide nurnber and TBA index
wefe determined. Moreover, the content of amine
nitrogen in rneat was estirnat€d. ConteĘpor-aneoł.rsly
organolepic estimation of meat after roasting 'was
perfor,med. It was found that turkey's rneat rnechani-
cally unboned (from a fresh material) can be stored
in a cooling roorn maximatly for 5 days, but a good
quality of meat is maintained only 3 days. However,
in a frozen state stora,ge of the meat for longer than
1 rnonth is unstr,itaibtrą because of significant decrease
of its quality reveałed by the obtained values of indi-
ces of chemical and organoleptic evaluation. It was
also found that in fat obtained from mechanically
ułlboned rneat predominated oxydative over hydroly-
tic altera,tions.


