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odmięśnionio kości

jednak istotną trudrrość. Sprawę tę rozwiązałow duzym stopniu wprowadzenie w ostatnich
iatach odmięśnriania kości na drodze mechani-cznej. ono na ie 1,3-1,8 kgmięsa tuszy wi i S,S-Z,S X§z tusz ej (37).

klec odmięśn ci zastosowa-

nia do odmięśniania kości drobiu zastosowano

wicy o średnicy yskuje się w
ten sposób masę złom kostny
o średnicy więks siatki. usu-
wany oddzielnie

W odróżnieniu,od normalnego, mięso mecha-

Zawartość białka ogólnego, wynosząca w
normalnym mięsie ok, 200/o, w mechanicznie
odkostnionym mięsie zwierząt rzeźnych (MOM)
waha się od 9,06 do 1?,5?0/o (2). Z punktu wi-
dzenia wartości odżywczej mięsa iŚtotne zna-

wtaz z nim,i usuwana ,z urządzenia. O jakości
białek decyduje jednak głównie zawar-tość
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Problemy higieniczne mięso uzyskiwonego z mechonicznego

Zloimle.
zogennych jest ści-
cią wykorzystania
wieka. Zdolność ta

określana jest zynnika PER
(_protein efficie łózynnik wy-
dajności wzros ośe dla noi-

podwyższoną zawartością niena-
sów tłuszczowych oraz fosfolipi-
idów (16).

Poziom ilościowy białka ogólnego i tłuszczu
w mięsie odkostnionym mechanicznie zależy
w dużym stopniu od ilości mięsa pozostawio--

Mięso mechanicznie odkostnione zawiera,
jak już podano na wstępie, wyraźnie więcej
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wapnia. Zawartość jego w normalnym mięsie 11 1T^"::ł.Ł*::,:,,"":,1u'",",*:iO');§13lT§"łi;
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Tłuszcz zawatty w mięsie mechanicznie od-

taktu z metalowymi częściami urządzenia od-
kostniającego, wyzszej temperatury w czasie
samego procesu odkostniania, wyższego pH
masy mi go dostępu tlenu w wv-
niku jej oraz zwiększonej za-
wartości emowych (2, B). W ba-
daniach nad oksydacją tłuszczu w czasie chło-
dniczego przechowywania mechanicznie od-

ich zmniejsza się z 25,5nla do 130/o. W miarę
wydłużenia się czasu składowania spadek ten

Szybkość przebiegu tych
st w dużej mierze od u-
barwników hemowych.

cesie utleniania tłuszczu
spełniają rolę prooksydantów, a ich najwięk-
sza aktwvnośó utleniaiąca ma miejsce w za-
kresie pH 5,6-7,8 (1B). Stwierdzono również,
że najsilniejsze utlenianie tłuszazów w od-
kostnion;zm mechanicznie mięsie drobiu za_
chodzi przv stosunku ilościowvm nienasyco-
nych kwasów tłuszczowvch do barwników he-
mowych wynosząaym 500:1; naisłabsze nato-
miast utlenianie występuje przy st,osunku
B9:1 (17). Poniewaz mięso zwierz,ąt rzeźnvch
zawiera w porównaniu do mięsa drobiu więk-
szą ilośó barwników hemowych, pTocesy oksy-
dacvjne zachodzą w nim rv sposób bardziej
gwałtowny.

_ Procesy powodują nie-
korzystne apachu, pówsta-
jące w cz a mięsa mecha-
nicznie odkostnionego. W celu przeciwdziała-
nia jest
dat butyt
kw iągu
iako substancji ogranicza
tłuszczu i tvm samym s
organoleptyczne MOM (7,
wością zapobiegania proc
szczu jest przechowvwanie mięsa mechanicz-
nie odkostnionego w temperaturze co naj-
mniej -18oC (3?).

Mięso rnechanicznie odkostnione dodawane
jest rv okreśJ,onej ilości do produktów o du-
żvm stopniu rozdrobnienia - kiełbas, salceso-
nów, kiszek, pasztetów, konserw i wyr.obów
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wartości hemu, eliminacji w procesie odkost-

Odkostnione mechanicznie mięso drobiu i

mięso wołowe, wieprzowe i baranie do prze-
twórstwa mięsnego, ustalając jednak następu-
jące podstaw,owe wymaganiia (2l, 32,34, 35, 41):
a) niewskazane jest stosowanie określenia

,,mięso" dla masy uzvskanej z mechanicz-
nego odmięśniania kości, ze względu na
zmienionv jej skład, a zvlłaszcza wvższą
zawartość szpiku kostnego, wapnia i tłusz-
czu; wyrażenie .,mięs,6 mechanicznie od-
kostnione" zastąpio,no o'kreśłeniem,,mecha-
ni'cznie,oddzielona wołowina, wieprzowina"
itp.,

b) mieso mechanicznie odkostnione powinno
zawierać co naimnie 1 740/0 białka, którego
wartośó biologiczna wyrażona wskaźnikiem

że być niższa niż 2,5. poziom
może przekroczyć 30Vo, wap-
średnica cząsteczek kostnych

c) mięso mechanicznie odkostnione może być
dodawane 20% do
wvrobów ielonej
wołowiny, doda-
tek ten jednak musi być deklarowany, a
nazwa produktu powinna zawierać określe-
nie: ,,wytworzony mechanicznie produkt
mięsa wołowego (wieprzowego, baraniego)",

d) nie wolno dodawać mięsa mechanicznie od-
kostnionego do żywności przezna,czonej dla
niemowląt i dzieci.

Według przepisów amerykańskich produkcja
mięsa mechanicznie odkostnionego powinna
przebiegać według następujących zasad (6):
a) kości surowe z tusz wychłodzonych po u-

boju muszą być poddane mechanicznemu
odmięśnieniu w ciąpu 1 godziny od mo-
mentu wykrawania lub przetrzvmywane w
temperaturze poniżej 3oC nie dłużej ntż72
godziny lub natvchmiast zamrozone w tem-
peraturze -1?oC lub niższej,

b) kości surowe z tusz ciepłych muszą być
poddane mechanicznemu iodmięśnianiu
przed upływem 4 momentu wy-
krawania lub prze ne w tempera-
turze poniżej 3oC i niż 7Ż godzi-
ny ąlbo natychmias't zarnroż,one w temp,
- ] 7"C ltrb niższej,
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Skuteczno pI","_1t-T-

xo |aiwowi enlr prze-
tygodni.badano na eciwciał aktyuvnych lv

niach po
obniżało

is ie l+,tzy-
20 ty-

na zakażenie po szcze-
pieniu in szczepionką CPV była skore-
Iowana 7 tlliana swoistych przeciwciał w
surowicy. ła się c

okr-es 6 tygodni po szcze
Drzy tym odporne ptzez
uog'ólnione. Replikacja rvi
wo-doustnym u szczepiony
jelit i jelitowych rvęzłó
*ń." "CPV można śtos nforma-

W panleu-
śrc aktywa-
zbliżone wyniki,

G.
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