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cech określających wartość techno-

st wodochłonność mięsa. Zdolność ta
informuje o mozliwości przyjrnowania i utrzy-
mywania przez białka mięśniowe nie tylko wo-
dy naturalne-i, lecz również wprowadzonei z zew-
nątrz (6, l\, 26, 29). Mięso kurcząt znajduje co-
raz większe zastosowanie w przetwórstwie m. in.
do produkcji wyrobów rozdrobnionych. Predy-
sponuje je do tych celów dobre wiązanie wody,
zdolność do emulgowania dodanych tłuszczów,
a także łagodna smakowitość.

Ostatnie dwie cechy pozwalają na zastępowa-
nie mięsa wieprzowego przez mięso kurcząt w
ilościach od 10-200ń przy produkcji paTzo-
nych wędlin lub pasztetów (17).

Barwa mięsa jest również jednym z podstawo-
wych wyróżników jakości technologicznej i ku-
linarnej mięsa oraz jego przetworów. Podstawo-
wymi barwnikami mięsa są mioglobina i hemo-
globina, a także inne barwniki jak karotenoidy,
flawiny, bilirubina i ksantofil, które występują
w nim w bardzo małej ilości (22,26),

Udział w mięśniach mioglobiny uzależnionv
jest od szeregu cech, ale ogólnie przyjmuje się,
że stanowi ona średnio około 900ń ogółu barwni-
ków, natomiast około 100/o stanowi hemoglobina
(26), Istnieją jednak wyjątki i tak np. w mięsie
wieprzowym udział hemoglobiny jest wyższy 1
wynosi on około 25-30010 ogólnej zawartości
barwników (20). I1ość i formy chemiczne mio-
globinv uzależnione są od nasycenia organizmu
w żelazo zawarte w paszy (l9, 26, 27), a także
od gatunku, rasy, wieku, płci i poszczególnych
mięśni (1, 5, 13).

Ważnym z punktu widzenia zarówno wartoś-
ci odżywczej jak i technologicznej jest obecność
w mięśniach tkanki łącznej, którei zawartość
uzależniona jest zarówno od gatunku zwierząt,
płci, wieku jak i grupy anallzowanych mięśni
(25). Pozio,m tkanki lącznej można oznaczyć po-
przez określenie poziomu hydroksyproliny (30)
lub metodą histometryczną, która mimo znacz-
nego błędu analitycznego została włączona w
niektórych krajach do codziennej prafl<tyki kon-
trolnej (28).

Z kolei poziom wolnych aminokwasów może
być wskaźnikiem świezości mięsa, jak również
informuje on o stanie zdrowotnym ubijanych

*) praca wykonana w ramach problemu rządowego PĘ-ł,

150

JERZY MONKIEWICZ

oceno worlości sonilornei i orgonoleplyczneilechnologicznei,

zwierząt (3, 4, 72). Dodatkowo niektóre amino-
kwasy charakteryzują się wyraźnym smakiem
np. glicyna - smakiem sło,dkim, hydroksypro-
lina - bulionowym, a aminokwasy aromatycz-
T|e oraz kreatyna i kreatynina - gorzkim (16,
26).

Istotne znaczenie w ocenie jakości mięsa od-
grywa ocena organoleptyczna. Dotyczy ona o-
kreślenia smaku, kruchości, zapachu i barwy.
Wobec ciągle zwiększającej się produkcji i wzro-
stu zainteresowania konsumpcją mięsa brojle-
rów wydaje się, że w ocenie jakości mięsa nie
można tego testu pominąć, W związku z tym, że
dotychczas nie wykonano kompleksowej oceny
jakości mięsa brojlerów, pochodzącego z odko-
stnienia całej tuszki, postanowiono badania ta-
kie wyikonać według schematu podanego przez
Hofmanna (B). We wcześniejszym opracowaniu
oceniono wartość odżywczą i biologiczną mięsa
broilerów (15). Celem tej pracy było określenie
cech technologiczrrych, sanitarnych oraz orga-
noleptvcznych mięsa drobiowego, pochodzące-
go z odkostnienia całej tuszki.

Materiał i metody
Opis części doświadcza]nej d,otvczącej żvwienia, cza-

su tnvan,ia i liczeb,ności bnojlerów po,dano we wcześ-
nieiszym op,racowa,niu (15). Tusżki b,rojlerów były w
całości odkostnione ręeznie, a uzyskana masa miesna
brrła trzykrotnie mielona w ,maszynce do mięsa. Tak
uzvskana masa mięsna poddaruana byla analiz,orm,

Di,a oceny walrtości technologricznej wYkonano nastę-
ol;iace oznaczenLia: wodo,chłolnność r,r,lg naetody Granr'a
i Hamnra (7), zawartośoi mioglorbiny i oeólnej il,ości
barwnikórł, meto,dą Hornsey'a (9) oraz pH rvg rr,orm
polskich I1ość t}<anki łącznej wyliczono ,z rtznicv
oznaczoneqo briałka ogólnego -wg meto,dy Kjeldahla (23)
i bielka mięśn,iowego wg metodv Szczu,ckieq,o (30).

Dla przeorowad,zenia o,ceny higienicznej określ,ono
rvolne aminokwas.r eEzoqenne i endogenne przy po-
mocv automatyczneg,o anali,zatora ami,noltwasów wg
metolCy Soeckmana (31).

Z uwa{i na to. że ,mięs,o pochodziło od blrojlerów,
l<tóre podczas tuczu nfle były p,o,ddawane żadnyrn za-
blegom leczn,icz]rm ani p,rofilakty,cznym, oEraniczono
sie ol:,zy oce,rie higienieznej tylko do określonia wol-
nyeh aminokwasó-w, których ilo,ść może inf,orrnować
o św:eżoś,ci miesa i dodatkowo u niektórych gatun-
ków zwierzat nozlva]" wvkryć mięso pochodzące od
osobników cho,rvch (12, 78).

D,ooeniając szczegóIną wagę,oceny organoleptycznej
z 20 tusz,el.< brojlerów, pochodzących z każdeqo do-
śrviadczenia wykonano konserwy tvou ,,krrra w rosole"
i poddano je ,ocenie wykwalifikowanemu zesp,ołowi za-
tnrrdni,onemr_r w Opołskich Zal<\adach Koncentratów
Sp,ożywczych w Opolu. Frzy wykonaniu tej oceny bra-
no porC uwagę barwę, kruch,oŚĆ, zalpach i s,mak, sto-
suiac 5-punktołvą skalę o,cen.'Wszystkie,oznaczenia anałityczne przep,r.owadzo,no
w 10-il<notnych pof,wórzeniach. Bad,ania organolEptycz-
ne wykonane były w B-,knotnych powtórzeniach.
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Wyniki i omówienie
Wyniki pracy przedstawiono w tab. 1, 2 i 3.

W pracy przedstawiono wodochłonność mięsa,
której średnia wartość wynosiła 24,62, przy pH
5,67,

W innych badaniach wodochłonność mięśni
piersiowych u brojlerów wahała się w granicach
od 59,86 - 83,65 przy pH wynoszącym od 5,60

- 5,69 (10), Jeszcze inni autorzy podają, że wo-
dochłonność wynosiła od 10,11 - 11,14 przy pH
od 5,89-6,28 (2). Jak widać z cytowanych da-
nych wartość tej cechy jest bardzo odmienna.
Wodochłonność mięsa jest ptzyczynowo bardzo
zróżnicowana (6, 24).Można przyjąć, że jest ona
uzależniona między innymi od stanu lizycznego
białek, o którym z kolei decydują takie czynniki
jak kwasowość i siła jonowa środowiska, a ta,lcże
stopień rozdrobnienia (6, 26). Określenie wodo-
chłonności w niniejszych badaniach dotyczyło
nie poszczególnych mięśni, ale masy mięsnej,
pochodzącej z całej tuszy, dlatego też uzyskane
wyniki odbiegają od cytowanych.

Ogólna zawartość barwników w masie mięs-
nej brojlerów (tab. 1) ksztaftowała się średnio na
poziomie 39,34 ppm, przy czym udział mioglo-
biny wynosił 33,46. Zatem procentowy jej udział
w ogólnej zawarto,ści barwników wynosił śred-
nio około B20/o. Jest on nieco niższy niż w mię-
sie wieprzowym (20). Natomiast ogólna ilość
barwników w porównaniu do jej ilości u dużych
zwierząt gospodarskich jest niższa (2, 20).

Tab. 1. Wynilki ana,l\iz badanych c,ech mięsa lbnojlerów

wańość ś,rednia

przez innych autorów (14, 1B). Świadczy to, że
mięso pochodziło od drobiu nie dotkniętego żad-
nymi schorzeniami, Nie stwierdzono występo-
wania metioniny i treoniny, lrtórych obecność
mogłaby świadczyć o wątpliwym stanie świeżoś-
ci analizowanego mięsa (l2, l4). W dużych iloś-
ciach w mięsie brojlerów występuje lizyna, kwas
glutaminowy i histydyna.

Tab. 2. Zaw,artość *i*ii*uilinokwasów w mięsie

Anrrinokwasy mg/100 g białka

Egz,ogenne:

Izoleilcyna
Leu,cyna
L:rzyna
Fenyl,oalanina
Ty,rozyna
Metionina
Treo.nina
Walina
Tryptofan
Cystyna

l7,4
40,9

307,8
2I,0

niepoIiczalna

24,7
nie oznaczorto
niepoliczaIna

End,ogenne:

Alanina
.Ąrginina
Glicyna
Histydyna
Kwas asparagirr,owy
Kwas glutaminowy
ProIina
Seryna

107,B

64,0
46,B

16B,5
36,B

124,2
23,B
g4,B

Wodo,chło,nność
Mi,o€lobina
Barwniki
pH
Zuwańość tkanki lącznej (%)

(cm2)
(ppm)
(pp,m)

24,62
33,46
39,34

5,67
2,2|

Ocena organoleptyczna konserwy przedsta-
wiona w tab. 3 wykazała, że najwyższymi walo-
rami cechował się smak, co związale jest naj-
prawdopodobniej z dużą zawartością kwasu
glutaminowego (tab. 2) w mięsie. Oznaczona
kruchość w porównaniu do badań wykonanych
przez Pełczyńską (21) była niższa, ale cytowane
badania dotyczyły określenia tej cechy w mięś-
niach piersiowych i udowych poddanych piecze-
niu, a w niniejszych badaniach oceniano pro-
dukt w formie konserwy. Inne wyróżniki oceny
organoleptycznej były na poziomie zadowalają-
cym. Najniższą wartością punktową charaktery-
zowała się barwa produktu. Należy jednak pod-
kreśIić, że ocena dotyczyła tuszek po uprzedniej
obróbce cieplnej (sterylizacji), która ma nieobo-
jętny wpływ na cechy organoleptyczne produ-
któw żywnościowych.

T,ab. 3. Ocena orgarr,oleptyczna korrsertuy
,,rkura w ros,oł€" (w punktach)

wańŃć średnia

Barwa
Zapach
Smak
Kru,chŃć

Wartość pH wyciągu mięsnego wynosiła śred-
nio 5,65 (tab. 1). W innych badaniach Yates (32)
oraz inni autorzy (2, 10) okreśIili pH mięsa broj-
lerów, które miało zbliżoną wartość i wynosiła
ona odpowiednio 5,74, oraz od 5,60 do 6,28.

nać do ilości tkanki łącznej, występującej u du-
żych zwietząt gospodarskich. Należy uznać, że
średnia ilość flranki łącznej u brojlerów, wyno-
sząca 2,990/o (tab, 1) w porównanii domięsa du-
żych zwierząt gospodarskich jest znacznie niż-
sza (25). Wpływa na to zapewne zarówno struk-
tura mięśni, jak i wiek, w jakim ubijane są
zwierzęta.

Oznaczone ilości wolnych aminokwasów
(tab. 2) były zb|iżone do wyników uzyskanych

3,50
4,25
4,50
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Wnioski

1. Wodochłonność masy mięsnej uzyskanej z
rozbioru całych tusz brojlerów w;.nosiła śred-
nio 24,62 przy pH 5,67.

2. OgóIna zawartość barwników kształtowała
się na poziomie 39,34 ppm. Udztał procentowy
mioglobiny wynosił B20lo.

3. Ilość tkan'ki łącznej w o,dkostnionej masie
mięsnej wynosi 2,2I0k i jest nizsza niz u duzych
zw ier ząt gospodarskich,

4. Świeże mięso brojlerów nie zawiera metio-
niny i treoniny, natomiast w dużych ilościach
występuje lizyna, kwas glutaminowy i histydy-
na,

5. Przy o,cenie organoleptycznej konserwy
,,kura w rosole" najwyzszymi walorami chara-
kteryzował się smak mięsa.
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MoH<eer{-l E. - 
oqerłxa TexHGJloTlruecr<ofi, caHllTap-

rroft rł oprarłoJlellT!{.r€oldofi qerrrrocur rrrgca 6pb#nepor.

B padore 6lrła oqeHerta TexHoJIoIr{rIecKaE IIeEEocTF,
u"gcr:oż Maccbl, no"lryveHrroń u3 Jl:.t,ule:u:'z'§I KocTeż I]e-
JI6TX TyIII 6polżnepoe. Oxasaro,cs, tITo BoAonorJlou{ae-
MocTL co,cTaBnana 24,62, o6ulee vrłcno xpacrłrenerł rra-
xoAlł;locB Ha ypoBHe 39,34. Aolg urłrno6rłrła s o6rqeu
ĘoJI]4qecTBe xpacrłre.rreź cocTaB JIfi JIa ox. B2Oó. Benvlvt-
na pH 6slna nopa4r<a 5,67, Cogep><aHze )Ke coeAMHI{-
renrrłorż rxanrł 6srno cpaBH]4TeJIL,Ho TrI43Koe r rołe6a-
JTocB B npeneJlax 2,27ok. B ugcrłorż Macce He o6,Hapy-
>K]4JTocL [prIcyTcTBMe MeT]4oHr{Ha ]4 TpeoHr{Ha, B Kpyil-
rlLIX Xie IlOJIrqeCTBaX IIOfiBJI.fiJI],1Cb JI)VI3|LH, IVICT]ĄĘVIT] IĄ

rJ]IcTaMrfuoBa"E K14cJIoTa. OpraHorrenrrrqecKaf oLIeHKa
[o;Ka3aJ!a BI)lcoKI4e BKyco,BIrIe Kat{ecTBa, KaK ,{ 3ailaxa
u xpy[KocTr{ KolTcepBEL Kyprlqa a 6ynloHe".

Mon:rkialwiclz J. - Evaluation of technological, §aJritary
an-l organoleptic value of broiler's meat.

There rvas evałuate,C te,chrro1o,gical value of meat
mass abtainod aiter deo,ssifilcŃion of biroiler carcass,es.
It was forurnd that the water abs,o,rbency wel:s 21,62,
,total quanti:ty of pigments 39.3,4. Myogłoibin parti,ci-
paierC in B2Oń of tihe toltal quantity of piigfrnents. The
pH valu,e was 5.67. Ttre c,ontąlt of cornnective tissue
was low an,d reaohed 2.210/o. Meth,ionine and thr,eołnine
were abs,gnLt, but lysine, histi,dlirre a,rrd glutaLmic acid
were prreseint,erd irr large quanitirtles. Ongarr,oile,ptic ,esńi-
matiotl revealed high taste, smell and fragility value
of caiir,Ed goolCs "hea in bou]liołn",
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GRASS D. R., KITZMAN J. v., ADAMS Il. R": Wplyw
na naczynia serca dożylrrego stosowania u cieląt gli-
kolu propylenowego oraz oksytetracykliny q, glikolu
propylenowym. (Car-liovascular effects of intravenous
administration of propylene glycol and of oxytetracy-
cline in propylene glycol in calves). Am J, vet. Res.
40, 782-79|, 1979 (6).

Porórvnano kardio,waskularne efekty działania oksy-
tetracykliny podawanej łącznie z glikolem propyleno-
wym i samego glikolu propylenowego u cieląt o ,wa-

d.ze 40-75 kg. Dożylne iniekcje wodnych roztworów
oksytetracykliny nie wpływały na czynność serca oraz
ciśnienie w tętnicach płucnych i w tętnicach nerko-
wych. Natomiast po iniekcjach oksytetracykliny z gli-
kolem propylenowym względnie samego glikolu pro-
pylenowego wystąpiła trwająca 1-4 minut ekstrasy-
stolia, niedociśnienie układowe oraz zwolnienie przy-
pływu krwi w tętnicach płucnych i nerkowych. Za-
równo oksytetracyklina z glikolem propylenowym jak
i sam glikol propylenowy wywoływaly zmiany o iden-
tycznym nasileniu,

J.ĄSPER D. E., DELLINGER J. D., RoLLINS M. II.,
HAKA,NSON H. D.: Częstotliwośó wystętrto\ila,ni,a, mi-
koplazmowego zapalenia wymion u krów w Kalifor-
nii. (Prevalence of mycoplasmal bovine mastitis in
California). Arn. J. vet. Res. 40, 1043-104?, 19?9 (7).

Mylkopliaz,]Tlowe zapalernie gruczołu Lrnrl6ko\^/e|go
stwierdzono u krów w Kalifornii po raz pierwszy w
1964 r. Od 1976 r. mastitis na tle zakażenia mikoplaz-
mami występuje c,oraz ezęś,ciiej, Z pr,óbe]k rnleika p,o-
branych bezpośrednio z grlczołtl mlekowego izolo-
wano najczęściej Acholeplasma laidlawii. M. bovis wy-
,oso,bnio,no wyłącznńe z mle,ka p,6,c,tr,odząceg6 od krórv
z ołbjawami z,ap,allen,ia wymienia. Spoślród l04 szcze_
pów rrrrikop,latzm w5"os,oibnionych rv,olkresie 1964-1972
ir,so/o srtanbwiła M. ałkales,cóns, 4,B% M. bovilgeni,tal-
ium, 51% M, bovis, 3,80/o M. canadense, 16,3Yo 5T-6 o-
taz 3,8tlo bliżej niezidentyfikowane mikoplazmy. Wyi.
zoilovran,ie ponad 50 korl,olnii z 0,03 m[ próblni rnrleka
p,oibranego ze z]e$łnń orlzerrra;wia Za cz-ynmym proces€m
chorobowym w gruczole rnlełkowym krów od któ,rych
po,choldzi badane rnłeko.

l52

G. G.


