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Swiatowa tendencja poszukiwan nowych zré6-
del biatka, jak i jego przetworzenia w produkty
akceptowane przez konsumenta, znalazla odbi-
cie we wszechstronnych badaniach nad otrzy-
mywaniem réznorodnych produktéow biatkowych
Z ziarna sojowego.

Obecnie w przemysle miesnym sg stosowane
takie produkty sojowe, jak: mgka sojowa, kasze
(tzw. grys), koncentraty biatkowe, ktore sa do-
dawane w wiekszych ilosciach, jak réwniez izo-
laty bialkowe dodawane w stosunkowo niewiel-
kich iloSciach celem poprawienia cech jakoscio-
wych przetworéw. Opracowanie w latach sie-
demdziesigtych  technologii teksturowanych
(ekstrudowanych) preparatéw bialek sojowych
zwiekszylo mozliwosé substytucji, szczegdlnie w
przemysle miesnym. Aktualnie substytuty bialek
soi stosuje sie w produkeji wedlin, konserw, pro-
duktéw garmazeryjnych typu miesa mielonego,
hamburgerow, klopsikow, pulpetéw itp.

Wystepujacy na calym $wiecie, a rowniez i w
naszym kraju trend intensywnej substytucji bia-
tek miesnych biatkami ro$linnymi uzasadnia po-
trzebe opracowania metod ich wykrywania i
identyfikacji. Warunkuje to odpowiednig kon-
trole jakosci gotowego produktu oraz zabezpie-
cza konsumenta przed ewentualnymi zafalszo-
waniami.

Sposoby wykrywania i oznaczania iloSciowe-
go maki, koncentratéw, izolatow lub teksturatéw
sojowych w produktach miesnych uksztaltowa-
Iy kilka kierunkéw badan. Metodycznie sg to:

— rozdzialy rozpuszczalnych w wodzie lub
buforze bialek droga elektroforezy przy zasto-
sowaniu zelu poliakrymidowego, merkaptoetano-
lo, dodecylosulfonianu sodowego,

— stosowanie metod immunologicznych w
wykrywaniu bialek niemigéniowych w produk-
tach miesnych poprzez odczyn precypitacji dy-
fuzyjnej w zelu agarowym oraz odczynu hema-
glutynaciji,

— stosowanie immunoelektroforezy — odczy-
nu stanowigcego polgczenie elektroforezy i pre-
cypitacji dyfuzyjnej w zelu agarowym,

— histochemiczne metody analizy przetworu
miesnego z dodatkiem biatka sojowego, opiera-
jace sie na wykrywaniu obecnosci weglowoda-
néw stabo lub nierozpuszezalnych, wystepuja-
cych w $cianie komorki ziarna sojowego (4, 5, 7).
Stosowane byly réwniez préby mikroskopowej
analizy budowy strukturalnej i morfologicznej
przetworu miesnego z dodatkiem bialka sojowe-
go, stosujac metode barwienia rutynowego (3).
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Wsréd innych proponowanych metod opar-
tych na analizie naturalnych skladnikéw biatek
sojowych trzeba wymieni¢ metody oznaczania
zawartoéci magnezu, saponin, stachiozy, jak
rowniez metody pordéwnawczej analizy poziomu
wybranych aminokwaséw czy peptydow.

Przedstawione kierunki badann majace na celu
opracowanie rutynowej metody wykrywania
obecnoédei bialka sojowego w produkcie mies-
nym, jak i jego identyfikacji w mniejszym lub
wiekszym stopniu spelniajg pokladane w nich
nadzieje. Spoéréd nich metods najbardziej czu-
Ia, a jednocze$nie pozwalajaca ilosciowo i jakos-
ciowo wykaza¢ obecno$é bialka sojowego jest
metoda elektroforetycznego rozdziatu biatek. Ba-
dania histochemiczne umozliwiaja natomiast w
stosunkowo prosty sposob optyczne wykrycie
obecnosei substytutéw rodlinnych w produkcie
miesnym, z mozliwoscia obserwacji ukladu
strukturalnego badanego produktu,

Majac na uwadze znaczenie tej metody dla
prac o charakterze technologicznym np.: dla cha-
rakterystyki rozprowadzenia substytutu czy
zwiazania jego z substratem podjeliSmy prace
nad ustaleniem przydatnosci metody histoche-
miczne] do:

— wykrywania bialek soi w farszach mies-
nych,

— jakoéciowej identyfikacji biatek sojowych
dodanych do modelowych farszéw migsnych w
postaci grysu, izolatu oraz teksturatu sojowego.

Material i metody

Surowecem do wykonania farszy modelowych byls:
m. najdiuzszy grzebietu (m. longissimus dorsi) wykra-
wany z rvostbefu, stonina, chlorek sodowy, subsiy-
tuty sojowe w postaci grysu (Soya bits 25T), izolatu
(Promine F) firmy Central Soya oraz teksturatu
(TVP) firmy ADM.

Tab. 1. Sklad miesnych farsz6w modelowych w %

Skladniki farszow

Dodany zamiennik | ‘ y I|
sojowy | Mig- | oy i Woda
‘ —| Stonina | goq.00 NaCl
Rodzaj | Ilos¢ |
proba |
kontrolna — 40,2 23,9 33,1 1,7
* grys 13,2 32,2 23,9 28,9 1.1
* teksturat 12,6 32,2 23,9 29,0 1,7
** jzolat | e 32,2 | 239 294 | 1,7
Objaénienia: * produkt sojowy uwodniony; ** — produkt

sojowy suchy.
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Receplure [arszu uslalono kierujuc sig zasada wy-
miany 20% biatka miesniowego bialkiem ros$linnym
(ryc. 1). W miejsce wycofanej masy miesnej wprowa-
dzono okre$lone ilosci grysu, izolatu i teksturatu
(o zawartosci wymienianej ilosci biatka) oraz uzupel-
niajacg ilos¢é wody (6). Grys oraz teksturat sojowy
przed wprowadzeniem do farszu uwadniano przez
2+ godz. w temp. 5°C. Surowiec miesny oraz stonine
rozdrabniano na wilku (przez siatke o Srednicy 3 mm)
trzykrotnie. Nastepnie calo$é mieszano na kutrze la-
boratoryjnym (firmy Hobart model 82142) 7 minut.
W czasie kutrowania dodawano s6l, zamienniki bial-
ka miesnego oraz wode (16d). Otfrzymane farsze pod-
dano obrébce termicznej w izolowanych warunkach
lazni wodnej (80°C) do osiggniecia temperatury
wewnetrznej farszu 68°C.

Z wykonanych farszy modelowych pobrano wycinki
materiatu i utrwalono w 10% formalinie w ciggu
24 godzin. Po przeplukaniu utrwalonego materiatu
wodg biezgcq oraz wodg destylowang stosowano tech-
nike zelatynowg przy zatapianiu (2). Po utwardzeniu
otrzymanych bloczkéw w 8% formalinie (1—2 dni)
wykonano skrawki metoda mrozeniows 15—20 u. Po
przeprowadzeniu barwienia wybidérczego na weglowo-
dany nierozpuszczalne zamknigto otrzymany preparat
w glicerozelu (1).

Barwienie preparatow

Barwienia przeprowadzono w oparciu o wyniki
badan Linke (7), Coomaraswamy (4) i Flint (5) mody-
fikujac metodyke w celu skrocenia czasu wykonywa-
nia preparatu. Majac na uwadze rutynowo-diagno-
styezny charakter wykonywanych preparatéw nie wy-
konano barwienia pelnego. ograniczajgc sie do wy-
barwien tylko substytutu ro$linnego.

Ryc. 1. Far:z miesny — kontrola. Pow. ok. 30X

Zasada metody polega na utlenieniu wystepujacych
w tkankach roslinnych weglowodandéw stabo roz-
puszezalnych w  wodzie lub weglowodanéw nieroz-
puszczalnych kwasem nadjodowym z przeksztalceniem
grup 1,2 glikolowych (HOCH — CHOH) w grupy
aldehydowe. Grupy aldehydowe reagujac z odczynni-
kiem Schiffa (leukozwigzkiem powstalym w wyniku
odbarwienia fuksyny) dajg czerwono-fioletowe zabar-
wienie. Zaleta kwasu nadjodowego w reakecji PAS
(Periodic acid — Schiff) jest zatrzymanie reakcji utle-
niania na etaple wytwarzania aldehydow i dalsze
utlenianie nie prowadzi do powstania grup karboksy-
lowych. Reakcja PAS nastepuje zaréwno z polisacha-
rydami wlasciwymi, jak tez z innymi cukrowcami
(pentozy, heksozy, kwasy heksauronowe). Istnieje
rowniez mozliwosé bezposredniej reakeji ligniny z
odezynnikiem Schiffa oraz wolnych aldenhyddéw znaj-
dujacych sie w badanym s$rodowisku. Koniecznym
jest zatem wykonanie préb kontrolnych oraz usunie-

cie, gdy lo jest polrzebne, wolnych aldehydow przez
przemycie materialu roztworem kwasnego siarczynu
sodowego.

Odczynniki:

— odczynnik Schiffa (1),

— 0,5% wodny roztwér kwasu nadjodowego,

— 2% roztwor kwasnego siarczynu sodowego.

Wykonanie preparatu skiada sie z nastepujacych
kolejnych czynnosci:

— przeprowadzenie skrawkO6w przez kgpiel w roz-
tworze kwasu nadjodowego, ustalajac optymalny czas
reakeji utlenienia w oparciu o intensywno$é barwy
substytutu sojowego w obrazie gotowego preparatu.
Kgpiel mnalezy przeprowadzi¢é w temp. pokojowej.
Ustalony przez nas doswiadczalnie «czas reakeji
20 minut. Skrawki przeznaczone do kontroli przebie-
gu reakcji barwi sie bez kagpieli w kwasie nadjodo-
wym,

— plukanie skrawkéw w wodzie biezgcej 15 min.
oraz ich przemycie wodg destylowana,

— wykonanie barwienia odczynnikiem  Schiffa
(15 min.) przez kapiel w zamknietym naczyniu w
ciemni,

— przemycie skrawkoéw woda destylowana (10 min.),

— plukanie roztworem kwa$Snego siarczynu sodo-
wego (3—4 min.),

— plukanie w wodzie biezgcej (15 min.) oraz prze-
mycie wodg destylowang,

— zamkniecie preparatu w glicero-zelu.

Jezeli preparat ma by¢ przechowywany przez diuz-
szy okres czasu, nalezy zamknaé go w polimerach
glikolu etylenowego lub po odwodnieniu w balsamie
kanadyjskim.
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2. Farsz miesny z dodatkiem grysu sojowego.
Pow. ok. 30 X

Ryc.

Omowienie wynikow

Obserwacja mikroskopowa preparatow histo-
logicznych sporzadzonych z farszu modelowego
wskazuje na tatwe rozréznienie rozdrobnionych
elementéw widkien miesniowych, fragmentéw
tkanki tluszezowej, kropi tluszezu, jak 1 wolnych
przestrzeni powietrznych znajdujgcych sie w
produkcie. Porownujgc budowe morfologiczng
farszu modelowego i farszéw z dodatkiem prepa-
ratow sojowych nie stwierdzono w obrazie histo-
logicznym zmian, ktére wskazywatyby na to, ze
dodatek substytutu ros§linnego zmienia charakter
strukturainy badanego ukladu modelowego (mig-
so—woda—tluszcz).

Stwierdzenie to potwierdzaja wyniki, ktore
uzyskali we wczedniejszych pracach inni auto-
rzy (4, 5, 7).
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Preparaty histologiczne ukladéw modelowych,
w ktére wprowadzono substytuty sojowe, wska-
zuja na mozliwosé latwego wykrycia obecnoscei

grysu (ryc. 3) oraz teksturatu sojowego (rys. 4)-

w farszach migsnych. Obraz histologiczny far-
szow, do ktérych wprowadzono tego typu sub-
stytut sojowy, wskazuje wyrazne wybarwienia
koloru ezerwono-fioletowego na tle jasno rozo-
wej barwy ukladu migsno-tluszezowego, W
przedstawionej czarno-biatej dokumentacji foto-
graficzne] wtrety sojowe sa widoczne w postaci
zaciemnien znacznie mniej kontrastowych anize-
li w obrazie barwnym,

Ryc. 3. Farsz miesny z dodatkiem teksturatu so-

jowego. Pow. ok. 30 X

Wielkosé¢, jak i ksztalt wybarwien, jest rézny
i umozliwia jakoSciowe wustalenie charakteru
substytutu. Grys obserwowany w farszu mies-
nym wystepuje w postaci wtretéw réznoksztalt-
nych (ryc. 3). W wiekszych jego elementach wi-
doczna jest mikrostruktura przypominajaca
strukture wielokomérkows o pojedynczych , .ko-
mérkach” zblizonych ksztaltem do prostokata.
Preparaty histologiczne ukladéw miesnych z do-
datkiem teksturatu sojowego (ryc. 4) wykazuja
obecno$¢ wtretow teksturatu w wiekszosci o
ksztalcie wydluzonym. W swej budowie wigksze
elementy posiadajg charakter budowy wlékien-
kowej. Obserwowany grys, jak i teksturat, mimo
stosowanego kutrowania wystepuje w sposob
nieuporzgdkowany w formie duzych, érednich
i malych wtretow.

Ryc. 4, Farsz miesny z dodatkiem izolatu sojowego.
Pow. ok. 30 X
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Izolat sojowy (ryc. 5) wprowadzony do farszu
migsnego nie wykazuje tak charakterystycznych
wybarwien, jakie obserwujemy w obrazie far-
szu z dodatkiem grysu i teksturatu. Wystepujace
w izolacie niewielkie ilosci weglowodandow, jak
i wysoki stopien jego rozprowadzenia w farszu
dajg w efekcie obraz histologiczny z delikatny-
mi smugami wybarwien. Intensywnosc¢ tych wy-
barwien jest stabo kontrastujgca z barwg innych
skladnikéw farszu.

Wnioski

1. Obecno$¢ produktu sojowego dodanego do
farszu miesnego w postaci grysu i teksturatu
mozna wykry¢ metodg histochemiczng, oparta
na wybarwieniu odczynnikiem Schiffa.

2. Metoda histochemiczna umozliwia identyfi-
kacje rodzaju (dodanego do farszu miesnego)
substytutu sojowego w warunkach porownaw-
czej analizy obrazu histologicznego.

3. Metoda histochemiczna nie jest przydatna
do rutynowej identyfikacji izolatow sojowych ze
wzgledu na niewielkg zawarto$¢ w ich skladzie
rodzimych weglowodanéw, ktére ulegaja wybar-
wieniu réznicujacym.
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Peiir E., Pytkosckuit A. — I'mcrolormyeckas peTek-

LM COEBBIX (€JIKOB B MACONPONYKTAX.

TIpymeHMAM TUCTOXMMMYECKMI MeTOX JIis ob6Hapy-
KeHuA ¥ MAeHTUOUKAIUYM OeJKOBBIX COeBBIX IPOAYK-
TOB B MeJIKODa3MeJIbUueHHBIX MOJAEJbHBIX MJCHBIX (pap-
max. B IucroxmMmMmuyueckoM aHajmM3e ONMPAJIMChH Ha
UBETHOM Deakunu (PAS) cinabo- uau CoBCEM HEpPacTBO-
P¥MBIX YTJIeBOLOB, OTMEYAEMBIX B CTEHKE KJIETKM Coe-
BOTO 3¢PHa. MUKPOCKONMYECKAasA KapTMHA creJjliaja B3-
MOIKHOM Ka4YeCTBEHHYI0 UAeHTUM(MUKAIIMIO COEBEIX OT-
pybelt u TexcrypaTa Ha OCHOBE MX CTPYKTyDbL I'uero-
XMMWYECKMII METOZ HeIpUIOleH JJs ObOHapyKeHMs
npudaBKM COEBOTO M30JATA K MsCHOMY dapiny. B uc-
CHENGBAHMAX He OTMETUIMU MOPEOJICTUUECKUX U3Me-
HEHMM B CHCTEMe MsCO-BOJA-IKUP ¢ NpubaBKOll pacTu-
TeJbHOT0 3aMeHNUTE M.

Rejt J., Rutkowski A. — Histological detection of soya
bean proteins in meat products.

Histochemical technique was applied to discover and
identify soya bean proteins in meat products crushed
into small bits. The methol used was based on colour
reaction (PAS) of carbohydrates appearing in the wall
of soya bean cells. Microscopic picture enabled to make
qualitative identification of soya bean additions on the
strength of their structure. Histochemical method pro-
ved to be useful to discover of soya bean in meat
products. There was not found any morphological
changes in the system meat-water-fat with the addi-
tion of plant substitutes.



