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Detekcjo histologiczno biołek sojowych
w przetworoch mięsnych

z Instytutu Technologii Żywności sGGw-AR w warszalvie

Światowa tendencja poszukiwań nowych źró- Wśród innych propo_nowanych metod oPaa
deł białka, jak i jego pizetworzenia w produkty tych na analizie naturalnych składników białek
akceptowane prŹei kónsumenta, znalaŻła odbi-- sojowych trzeba wymienić metody oznaczania
cie we wszecństronnych badaniach nad otrzy- zawartości magnezu, saponin, stachiozY, jak
mywaniem różnorodnych produktów białkowyóh również metody polównawczej analtzy poziomu
,Źiurleu sojowego. wybranych aminokwasow czy peptydów.

Obecnie w przemyśle mięsny ee kierunki badań mające na celu
takie produkty sojowe, jak: mąk rutynowej metody wykrywania
(tzw. grys), koncentraty bialkow ka 

"sojowógo w produkcie mięs-
dawane w większych ilościach, j, lo iaeńtyfif,acji # mniejszym lub

ffi?"3*iff 3:,1Ti§,TJ""Tł: ililj5f;,H:i3.!"5l?*xliŁ,§ :;il
wych przetworów. Opra_cowanie nie pozwalającą ilośóiowo i jakoś-
demdziesiątych technologii 1 ć obecność 

-białka 
sojowegó jest

(ekstrudowanych) preparatów b foretyczneg o rozdziałi białók. ba-
zwiększyło możIiwość substytucj: miczńe u-_-ozli*i.lą natomiast w

{Jfi6§}:T§#In.tffi"l;ffi; i,T,,J.#";:ilłJj;'t ,Yffir:l:duktów garmażeryjnych typu m ńożliwością obserwacji układu
hamburgerów, klopsików, pulpet badanego pioduktu.

Występujący na całym świecie
naszym kraju trend intensywnej *adze znaczenie tej metodY dla

łek mięsnych białkami rośIinnym :rze technologicznym np,: dla cha-

trzebę opracowania metod ich rozprowadzenia substytutu czy

identyfikacji. Warunkuje to od1 r z substratem podjęliŚmy Pracę
trolę jakości gotowego produktu n PrzYdatnoŚci metodY histoche-

cza konsumenta przed ewentua
waniami. nia białek soi w farszach mięs-

Sposoby wykrywani a i oznaczania ilościowe- nYch, 
.

go ńąki, Loncentratów, izolatów r"t t"r..t"."io* - jakościowej_identYfikacji białek. sojowYch

Śolowycir w produktach mięsnycr, .rt ."l'uito*a- dodanych do módelowYch farszów mięsnYch w
ły"kiŃa kierrinków badań. Metódycznie si to: postaci grysu, izolatu oraz teksturatu sojowego,

-rozdziały rozpuszczalnych w wodzie lub Materiał i metody
buforze białek drogą elektroforezy przy zasto-

aptoetano-

"r"n ;:Xl:t"': (promine F) fiI
tach mięsnych poprzez odczyn precypitacji dy- (TVP) firmY ADM,
fuzyjnej w żelu agarowym oraz odczynu hema-
glutynacji,

- stosowanie immunoelektroforezy - odczy-
nu stanowiącego połączenie elektroforezy i pre-
cypitacji dyfuzyjnej w żelu agarowym,

- histochemiczne metody analizy przetworu
mięsnego z dodatkiem białka sojowego, opiera-
jące się na wykrywaniu obecności węglowoda-
nów słabo lub nierozpuszczalnych, występują-
cych w ścianie komórki ziarna sojowego (4, 5,7).
Stosowane były również próby mikroskopowej
analizy budowy strukturalnej i morfologicznej
przetworu mięsnego z dodatkiem białka sojowe-
go, stosując metodę barwienia rutynowego (3).
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Tab. 1, Skład mięsnyoh farczów modelowych w %

objaśnlenla: + produkt sojowy uwodniony; ** - produkt
sojovry suchy.

Sklad,niki far'szów
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Recepturę Iarszu ustaIołlo l<icrujilc się zlsadlr \r,y-
miany 200/o białka rnięś,niowego białkiem roślin,nym
(ryc, 1). W miejsc,e wycofanej masy mięsnej wprov,a-
dzono określone ilości grysu, izoJatu i teksturatu
(o zawartości w5,rnig^irrej ilości białka) clraz uz,upeł-
niającą ilość wo,dy (6). Grys oraz teksturat sojowy
przed rvprorładzeniem do farszu uwadniano przez
?l !o,dz. lv temp. 5oC. Surowiec mięsny oraz słoninę
rozdrabniano na wilku (przez siatkę o średnicy 3 mm)
trzykrot,nie. Następnie całość mieszano na kutrze Ia-
boratoryjnym (firmy Hobart model 82142) 7 minut,
W czasie kutrorł,ania dodawano sól, zamienniki biał-
ka mięsnego oraz wodę (1ód). Otrzymane farsze po,d-
dano obróbce termiczne j w izolowanych warunkach
łaźni wodnej (BOoC) do osiągnięcia temperatury
wewnętrznej farszu 6BoC.

Z ."vykonanych farszy modelowych pobrano wyc,inki
materia}u i utrwalono w 1OYo fo,rmalinie w ciągu
21 godzin. Po przepłukaniu utrwalonego materiału
wodą bieżącą oraz wo,dą destylowaną stosowano tech-
nikę żelatynową pIzy zatapianiu (2). Po utwardzeniu
otrzymanych bloczków w 80/o f o,rmalinie (1-2 dni)
wykonano skrawki me,todą mrożeniową 15-20 u. Po
przeprowadzeniu barwienia wybiórczego na węglowo-
dany nierozpuszczalne zamknięto otrzymany preparat
!v glicerożelu (1).

Barwienie pr.epał:atów

Barwienia przeprowadzono w oparciu o lvyniki
badari Linke (7), Coomaraswamy (4) i Ftint (5) mody-
fikując metodykę w celu skrócenia czasu rvy,konywa-
nia preparatu, Ma jąc na uwadze rutynolvo-diagno-
styczny charakter ,ł,ykonywanych preparatów nie wy-
konano barwienia pełnego. ograniczając się do wy-
barwień tylko substytutu roślinnego.

Ryc. l. Far:z mięsny - l<ontro]a. Pow. o1<. 30X

Zasada metody pclega na utlenieniu występujących
w tlkankach roślinnych węg1o,wodanów słabo roz,
pusZcZalnych w wodZie lu,b węglowodanów rrieroz-
puszczalnych kwasem nadjo,dowym z przekształceniem
grup 1,2 glil<olowych (HOCH - CHOH) w grupy
aldehydowe. Grupy aldehydo,rve reagując z odczynni-
kiem Schiffa (Ieukozwiązkiem powstałym w wyniku
odbarwienia fuksyny) dają czerwono-fioletowe zabar-
w:enie, Zaleti1 kwasu nadjodowego w reakcji PAS
(Periodic acid - Schiff) jest zatrzymanie real<cji utle-
niania na etapie wytwarzania aldehydólv i dalsze
utlenianie nie plowadzi do powstania grup karboksy-
Iowych. Reakc,ja PAS następuje zarówno z polisacha-
rydami właściwym,i, jak też z innymi cukrowcami
(pentozy, heksozy, kwasy heksauronowe). Istnieje
również możliwość bezpośredniej reakcji ligniny z
odczynnikiem Schiffa oraz lvolnych aldehydów znaj-
clujących się w badanym środowisku. Koniecznym
jcst zatem wyl<rrnanie prób kontrolrrych oraz usunię-

cic, gdy to jest potrzebrrc, rvołlrych aldehydórv przez
przemycie materiału roztrvclrem kwaŚnego siarczynu
sodowego.

Odczynniki:

- odczynnik Schiffa (1),

- 0,5Vo wodny roztwór kwasu nadjodowego,

- 2% roztwór kwaśnego siarczynu sodowego.
Wykonanie prep,aratu składa się z następu jących

kolejnych czynności:

- przeprolvadzenie skrawków przez kąpiel w roz-
tworze kwa,su nadjo,dowego, ustalając optymalny czas
reakcji utlónienia w oparciu o intensywność barwy
substytutu sojo,ń/ego rv obrazie gotołvego preparatLl.
Ką,piel należy przeprowadzić w temp. pokojowej.
Ustalony plzez nas doświadczalnie czas reakcji
20 minut. Skrarvki przeznaczone do kontroli przebie-
gu rea,kcji barwi się bez kąpieli w kwasie nadjodo-
wym,_ płukanie skrawków w wodzie bieżącej 15 min.
oraz ich przemycie wodą destylowaną,

- wykonanie barwienia o,dczynni]<iem Schifla
(15 min.) przez kąpiel w zamkniętym naczyniu w
clemn1,

- przemycie skrawków wodą destylowaną (10 min.),

- płukanie roztworem kwaśne§o siarczynu sodo-
wego (3-4 min.),

- płukanie w wodzie bieżącej (15 min,) oraz prze_
mycie wodą destylowaną,

- zamknięcie preparatu 167 glicero-żelu.
Jeżeli preparat ma być przechowywany przez dłuż-

szy okres czasu, należy zamknąć go w polimerach
glikolu etylenolł,ego lub po odwodnieniu w balsamie
kanadyjs.kim.

Ryc.2. Farsz mięsny z dodatkiem grysu sojo\vcp,o
Pow. ok. 30 X

Omówienie wyników

Obserwacja mikroskopowa preparatów histo-
logicznych sporządzonycl1 z farszu modelowego
wskazuje na łatwe rozrożnienie rozdrobnionych
elementów włókien mięśniowych, fragmentów
tkanki tłuszczowej, kropi tłuszczu, jak i wolnych
przestrzeni powietrznych znajdujących się w
plodukcie. Porównując budowę morfologiczną
farszu modelowego i farszów z dodatkiem prepa-
fatów sojowych nie stwierdzono w obrazie histo-
logicznym zmian, ktore wskazywałyby na to, że
dodatek substytutu rośIinnego zmienia charakter
strukturalny badanego układu modelowego (mię-
so-woda-tłuszcz).

Stwierdzenie to potwierdzają wyniki, które
uzyskali we wcześniejszych pl,acach inni auto-
L,Zy (4, 5, 7).
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Preparaty histoiogiczne układów modelowych,
w które wprowadzono substytuty sojowe, wska-
zują na możliwość łatwego wykrycia obecności

Ryc. 3. Farsz mięsny z dodatkiem teksturatu so-
jowego. Pow. ok. 30 X

Wielkość, jak i kształt wybarwień, jest rożny
i umożliwia jakościowe ustalenie charakteru
substytutu. Grys obserwowany w farszu mięs-
nym występuje w postaci wtrętów różnokształt-
nych (ryc. 3). W większych jego elementach wi-
ó.oczna jest mikrostruktura przypominająca
strukturę wielokomórkową o pojedyńczych,,ko-
mórkach" zbliżonych kształtem do prostokąta.
Preparaty histologiczne układów mięsnych z do-
datkiern teksturatu sojowego (ryc. 4) wykazują
obecność wtrętów teksturatu w większości o
kształcie łvydłużonym. W swej budowie większe
elementy posiadają charakter budowy włókien-
kowej. Obserwowany grys, jak i teksturat, mimo
stosowanego kutrovyania -występuje w sposób
nieuporządkołvany -,v formie dużych, średnich
i małych ,uvtrętórv.

Ryc. 4. FArsz mięsny z dodatkiem izolatu sojołvego.
Pow. ok. 30 X
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Izolat sojowy (ryc. 5) wprowadzony do farszu
mięsnego nie wykazuje tak charakterystycznych
wybarwień, jakie obserwujemy w oblazie far-
szu z dodatkiem grysu i teksturatu. Występujące
w izolacie niewielkie ilości węglowodanów, jak
i wysoki stopień jego rozprowadzenia w farszu
dają w efekcie obraz histologiczny z delikatny-
mi smugami wybarwień. Intensy,"vność tych wy-
barwień -iest słabo kontrastująca zbarwą innych
składników farszu.

Wnioski

1. Obecność produktu sojowego dodanego do
farszu mięsnego w postaci grysu i teksturatu
można wykryć metodą histochemiczną, opartą
na wybarwieniu odczynnikiem Schiffa.

2. Metoda histochemiczna umożIiwia identyfi-
kację rodzaju (dodanego do farszu mięsnego)
substytutu sojowego lv warunkach porównaw-
czej analizy obrazu histologicznego.

3. Metoda histochemiczna nie jest przydatna
do rutynowej identyfikacji izolatów sojowych ze
względu na niewielką zawartość w ich składzie
rodzimych węglowodanów, któr-e ulegają wybar-
wieniu róznicującym.
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Peżt E., Pyrxoscr<uń A. - 
llrcroJlorltqecKaff AeTeK-

qlrg coeBlrx Genxos B MrcoupoAyKTax.

llplłIiteuznr II4cToxJifMŁqecrrż łrero4 g.rra o6Hapy-
}r<eHufł u vtneaułĘvtxar;lrz 6enxoBblx coetsblx npoAyK-
ToB B MeJIKo,pa3MeIbqeHHbIx MoAeJIEHblx łlacnsrx Sap-
uiax. B lrlcTo:;]4MJ49ecKoM aHaJIr{3e onfipaJllfcb I-Ta
qserrłoź peaKl]lrr (PAS) cna6o- I{JII{ coBcelvl HepacTBo-
plMr,Ix yrJIeBoAoB, oTNleqaeM!,Ix B cTeHKe KJIeTKJ4 coe-
Bo,ro 3epHa. MlrrpocxonrłqecKaa KapTlHa cAeJIaJIa Ba3-
lło>ł<Hoż KaĘecTBeHHyro u4eHtrQrKaqlp coeBblx oT-
py5eil u TeKcTypaTa Ha ocHoBe I4x cTpyKTyprr. lrłcro-
xvttvtu\ecl<uih MeToA FIenplfioAeH AJIfl o6Hapyx<eglł.t
npr6anxr coeBoio I43oJIflTa K MflcHoMy $apnry, B lrc-
cJI€AoBan[rlx He oTMeTilrII4 tvIop@orrcrr.łeclilx ]43Me-
rrerłnż e cr4cTeMe Mnco-Bona->Ku,p c nplrbanroż pacrrł-
TejIbHoIo 3aMeH}4TeJIfi .

Rejt J., Rutkowski A. - 
Histological detection of soya

bean proteins in meat products.

Histochemical technique rvas applied to discover and
identify soya bean proteins in meat pro,ducts crushed
into small bits. The methol used was based on colour
reaction (PAS) of carbohydrates appearing in the wall
of soya bean celis. 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 molphological
changes in the systerp meat-water-fat with the addi-
tion of plant substitutes.


