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H|G|ENA ZYWNosCl zw|ERZĘCEGo
POCHODZENIA

KRZYSZTOF SZKUCIK

Wpływ dodotku kozeinionu sodu nd skłod podsiowowy, pH

i wodochłonnośó kiełbosy porzonei
zt"tv$ll§,f; 

if,,ę1,"3,.!Hl,ff fićT'it-ii'f"Pochodzenla

W przetwórstwie mięsnym stosowane są obec- Próby bezpośrednio p6 _zakończeniu procesu tech-

nie dbść powszechrriu j"ń zamiennjki Ńułtu :9l9,9:""11:c" 
przewożono do laboratorium, gdzie prze-

zwierzęce- niemięśniowego pochodz9niu. Śtfr.l Ł'*""'Iiu"3łr?..,ir1l3§3i"'i"'TilXtsuł,,ij"śJ3T§.'.3"Ł 
on";

wę je przede wszystkim białka rnJ,eka, tj. ka- pńarrt.ji ora" $b' zĄ, a) i 9l; godzinich przech-o-
zeinian, białczan i białka serwatki. Zgodnie z wyv,,aTria w temp. *4oC, Oznączenia wodochłonności
polskiŃ.przepisami w przetwórstrvie ńl:llrp iilr"';lńt"fX",,:ffiii,'§H',o. # #fi3*fŁt"*i",u|,l
może, być stosowany dodatek kazeinianu ęo{u {o iotfrJs6^^ili"erę^ńł sóolo,
w^ędlin, z wyjątkiem wędlirr trwałych, w ilości do Ząwartość białka całkolvitego oznaczano metodą
30/o (13). Kjeldahla, tłuszczu metocll1 SÓxhleta, wody metodą

W piśmiennictwie jest szereg dan5zcfu 661r- rulz9lkgrla, Badania te przeprolvadzono zgodrrie z

"rą.yóh 
sam€o kazeńianu sociri, j.Óo skłaóu Polskimi No'mami (10, 1l, 12),

podsiawowego", niektórych cech 'fiŹyóznych ta_ ____P":i"^a. 
ilościorvy kolagenu cełkol,vitego określano

i.i"t 
_ l"k tĘiśzczalr,9śe, 1"p59 ść ćzy ltri,i""sę ;'§"§j,ii"S o!'"unł.*' .Hiuli?i"ffl 

jako Procent białek

emulgowania tŁuszczórv. Analizowano r,ównipż woaocnłcnność oznaczano metodą Grau,a i EIam-
wańoŚćbiologicznąkazeinianusodu(2,4, 16, l7, ma (3), stosując do obliczeir proceńtowej zawartości
1B). rvody wolnei wzót podany przez Otto i Kuhna (8).

Niektóre prace dotyczą wpły\łru kazeinianu
sodu na cechy organolepty,czne (l, 9, 14) otaz
mikrobiologiczne (5, 7, 14) kiełbas. Nie spotkarro
natomiast danych dotyczących wpływu tego za-
miennika na skład podsta wy i wodo,chłon-
ność go'r,orvego produktu.

Dodatek kazeinianu sodu wpływać ma wg da-
(5) n_a pH kiełbas
+20"C, atre różnic
zechowywaniu ich

Według innych jednakże autorów (6) dodatek
białek mleka nie wpływa lla pH wędlin.

Założeńem badań własnygh loy19 oł<reślenie
wpływu dodatku kazeinianu sorlu d,o kiełbas pa-
rzonych na:
1. skład podstwowy tj. zawartość wody, białka,

thlszczu
2. zawartość kolagentt całkowitego w białku

badanych wędlin
3. kształtowanie się pH w zależności oci czynni-

ków zrnienn,ości
4, proceŃową zawartość wocly wolnej.

Mąte,riał i metody
Badania przeprowadzono na dziesięc,i,u produkcjach

kiełbasy zrvyczajnej, przy czyn połolvę każdej pro-
dukcji wytwarza,no bez dodatku, a połołvę z 30h do-
datkiem kązei,nianu sodu.

Otrzymane wyniki poddano ąną'li,zig sta,tystycznej,
wyliczając wąrtości średnie, odchylenie standardowe
i współczynniki zmienności. Istotność wpływu kaze-
iniąnu scdu na badane cechy sprawdzarro testero
t-Studelrta, natorniast istotność wpływu czasokresu
przechowywania na pH badanych wędlin sprawdzanc
testem wielokrotnych przedzialów ufności Tukey'a.

Wyniki i omówienie
łVyniki przeprowadzonych badań przedsta-

$,iono w tab. 7, 2, 3, 4 i 5,

Dene tab. 1 obrazują zawartość podstarvowych
składnikórv tj. wody, hńałka, t\uszczu oraz kola-
genu całk,owitego. W badarriach stwierdzono
istotrrie wyższy poziom wody w kiełbasach z do-
dat]<iem kazeinianu sodu w porównaniu do kieł-
bas bez tego zamiennika, aczkolwiek różnice te
rrie są duze. Poziom białka i zav,,artość w nich
kolagenu całkowitego or az lłuszczu nie łvykazu-
je istotnych róznic między kiełbasami z dodat-
kiem i bez dodatku substytutu.

Kształtowanie się pH w zależności od czyn-
ników zmienności przedstawiono w tab. 2 i 3.
Nie stwierdzono zadnych różnic między kiełba-
sami z dodatkiem i bez dodatku zam,iennika i to
zarówno bezpośrednio po produkcji, jak i rv
poszczególnych okresach przechowywania, Tab.

ź kazeini.anem I so,rł tz,rz 
I 
a,ra u | 14,28 +0,99 

l

Tab. 1. Skład 6lodstawowy (%) w krietba,sach z ,c,od,atkieim ,i belz dcdaIt]ku kazeinianu lslodu (n:,10)

K,iełbasy
Wo]da Białko Tłusa,cz iKolagen całkolv,ity

xis l v xt,s l v xis I V xis l v
Bez kazeirrianu 56,82 +2,|4 | 3,9B a 14,45 +1,09 | z,sa a 23,50 t2,29 | 10,28 a 10,69 t2,82 l zl,aąa
z kazeini.anem 5g,L4 ł2,72 

| a,ra u 14,28 +0,99 |7,29 a 21,61 t2,56 | 12,4B a 10,83 +2,05 l 19,94 a

obJaśnienie: a, b - średiie o?rla.czorLe różnymi literalrt różnią się istotnie (0,ś0,05).
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T]ab. 2. pH tkiełbas z d,odŃl{iem i bez ,dodątku kazeini,anu soldu (n:l10)

,"rr" l 6,4+0,12 | zo,s" I u,ąto,rł | z,srą
objaśnieJie: a - średnle nie różnĘ się istotnie między sobą (cŚ0,05).

lGełbasy

Bez kaz€inianu

Z [<,aaeinianem

3 przedstawia zrnienność pH badanyah wędlin
wtaz z cza§em przechowywalria. Statystycznie
istotne róż;rrice występują dopiero po 96 goclzi-
nach przectrowywania kielbas w clrłodni. Tę sa-
mą zrtienność stwierdzono tak lv kiełbasach z
i bez dodatku kazeinianu sodu.

Kształtowanie się procentowej zawartości
wody wolnej w kiełbasach z dodatkiem i bez
dodatku kazeinianu sodu, a także jej zmienność
po 24 godzinach przeclrowywania przedstawiają
tab. 4 i 5. Nie stwierdzono w poziornie wody
wolnej istotnych różnic między kiełbasami z
dodatkiem i bez dodatku zamiennika, wraz z

Tab. 3. Zrnienność pH lloiełbals z dcdaitllniem i bea do-
datku kazefuiiiĄtru sodu wtaą z cza§em przeclhorvywania

(n:,10)

Czas
(przecbo-
wywania
godztny)

Bez kazeinianu z kazeiłjanern

x=s xfs v

0
24
4B
96

6ź t0,18
6,4 +0,08
6,4 +0,10
6,5 +0,0B

3,05 a
1,36 ab
t,12 ab
1,B7 b

6,2 +0,19
6,4ź0,12
6,4 +0,14
6,5 +0,10

3,35 a
2,05 ab
2,31 ab
1,5? b

objafidenle: a, b - środnle o^7aczorle różnymi utelami róŻ-
nią slę l§totni€ (a{ 0,01).

Tab. 4. lWoda wolna ,(96) w ikietbas,actr z doda,tkiem
i ibez dlodatku kazeinianu sodu (n:,10)

czasem przechowywania wędlin wykazano spa-
dek ilościowy wody wolnej, a zmienność ta
lrształtowała się jednakowo w obu rodzajaclr
kiełbas.

zmienności, dla kolagenu, wody wolnej i tłusz-
czu, co wskazuje na istotne różnice w poziomie
tych wyróżników między poszczegó]nyfii pro-
dukcjami kiełbas,

Wnioski
Na podstawie przelprowadzonych badań moż-

na wyprowadziĆ następujące wnioski:
1. Dodatek 30/o kazeinianu sodu do kiełbas pa-

rzonych powoduje zwiększenie ogóInej zawar-
tości wody, nie wpływa natorniast na poziom
tłuszczu, białka, a także kolegerru całkowite-
go.

2. DodŃek 39o kazeinianu sodu nie wpłyrva rra
poziom pH, a zmienność tego wskaznika wraz z
czasem przechov,rywania ksżałtuje się tak samo,
jak w kiełbasach bez zamiennlika.

3. Dodatek 39o kazeiniarru sodu nie powoduje
zmian w poziomie wody wolnej i to ta,lrże w
czasie przechow5rrlvarria l<iełbasy.
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Lllrry4rr K. - Błrłgune upu6aarn E&3e!!HaTe HaTprrtr
rra ocrrongofi cocTaB, pH u rolouorJlorqąeuocTb E&pe-
gofi xł6acn.

Ha 10 srmycxax o6srrogerrrroż xon6acbt, uonoBlłfiły
,13 KoTopblx tsbI[TJłcTI4nrl 6es lu)r6atsKr!, a IIoJroBłrBy
c 396 npu6asxorż rageurnTa IIaTpr{E, npoBeAeno cpaB-
I{r4TeJIbTIEre r{ccJIeAoBaHI4fi ocHoBĘofo cocTaBa, coAep-

1,3? a

1,57 a

ri.łua,v 
/

Bez ką-
zelnlanu 45,00 tl2,21 28,61 a

Z kaze1-
nianem 49,19 +12,32 26,39 a 36,90 t7,67 21,90 a

czag
przecho-
wywanle
(godziny)

,Bez kaze,inianu Z {<azeinia,n,em

xi§ Xis
|łs,oo-rz,zl 28,61 a | +o,rs-rz,ezI zo,es a

u I lł,zl- ?,?9| 23,98 b i-s6p0- ?"6Tr,"90 b

obraśnl€nle: a, b - średnle oz/la?ŁoD;e różnyrnl literami róż-
nią §lę l§tofi[e (a V/0|05).

34,27 +7,7g 
i 

,r,nu 
"

obJaśól'eirriei a - średŃe nle różnlą się śtotnie ml€zy sobą
1a { 0,05).

Tab. 5. ZrrlierlhŃć wody wolnąj (%) w ldełbasąch z
dodatlciefi,n i bez dodatku kazeinianu sodu wraz z cza-

s,elrn przeohowywnini,a (n:10)
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}KaHŁfl IloJII{oIo KoJIJlaTeHa, pH ,f coAepx<aHltE cBo-
6o4rroż aonsr.

Pesylsratsr lrclcuegonanuli, npeAcTaBJIeIłHbIe B 5
ta6e;rgx, noKa3arlr{, T ro npr6aa,ra 3Yo r<agerłrraTa HaT-
puEi
1) Blrssrgaer yBeilmtlenuble o6Iqero coAepxia,Hr,ra Bo-

AbI, He BJIŁEeT 3aro Ha ypoBeHb x<rłpa, 6eara, a
TaKx<e noJlrtolo r<orl[areHa,

2) ue ałraeT Ha ypoBenr pH, a Tarx<e Ha J43MeHqI,r-
BocTb 9Toro noKa3aTenE c Teqe}t reM BpeMeH]4 xpa-
HeHMfl,

3) 'ue rlrsrreaet M3MeEeHuń ypoarrn cBo6oAlroi1 Bo,AtI.

szkucik I(, - The influence of sodium Ga§einate on
the ba§ic comlro§itiolr, pE anil hygroscopicity of scal-
tletl sausage.

The examinations were carried out on 10 products
of common sau§age of which half had been produced
with 3% of sodium caseinate. The findings showed that
the addition of sodium caseinate caused: 1 -, An in-
crease of total water contents but did not influence
the fat level, protein and tatal 2 - Did
not influence pH level and its va alon8 with
the time of slclrage, 3 - Did n about the
change of free water level.

I<RYSTYNA MILKO, TIIDEUSZ I(NAUT

wymion krów; ponadt mle-
cńrni przyoboro,w]"ch. któ-
rych póbierano mleko aciań

Wyn iki i omówieni e

Talr. 1. \Yynilri badania zarvartości penicylirry i
inrrych substancji hamujących w mleku surolvyJll

rł,oj. gdańskiego w okresie 1978-1979

Wśród dod.atnich prób mleka loezpośrednio z
udoju (45) siedem zidentyfil<owano jako pozosta-
łości penicyliny (15,60ń) na poziomie
0,002-0,003 j/nrl, jalro pozostałości
innych śr,odków h . Wśród dodatnich

Wysłępowonie subsłoncii hnmuiqcych rozwói Bocillus

sleoroihermophilLJs w mleku z woi. gdońskiego
Z za:Kladn Higienv weterynaryjnej w Gdańsliu

Z Inst;,!u1g Inżynierii i pńtJcńnótógii ż-yrvńości wya:t:riri TÓchnologti ŻywnoŚci A_R-T lv olsztynie

jak wynika z przeglądu piśmiennictwa, do an-
tybiot/lrórv stosowanych najcześciei w leczeniu
zapal,eń gruczołu mlekowego nalezą: penicyiina,
streptomycyna, neomyc}n,Ia, chloratnfenikol. W
osta.inich latach wpr,owadza się wiele prepara-
tó,,łi dowymieniowy,ch, zawierających drva lrrb
,"vięcej antybiotyków. trviększość z nich pozosta-
je w gruczole mlecznylnrl przez 24-T2 godz,, co
pcwodu j e konieczność nied,opuszczerria mlelra do
konsumpcji i obr,otu w trakcie leczenia oraz mi-
rrimum 3 dni po zakończeniu terapii (1, 7, 1B).
N{imo tego w mleku sunow}T n w dość duzym
pr,ocencie przypadków można stwierdzić aktyv;-
ność antybioty,J<orvą. 'Według danych z ostatnich
lat w RFN 0,2-0,40lo kon-'łri dostarczanych do
mleczarni zar,ł,ierał,o antybiotyki (15), w }iolairdii

- 0,żOk (9), rv innych krajach procent ten jest
większy, np. rł, Finlandii - 27,6 (10). Badania
krajołve (12, 13) obejmująee porrad 19 tysięcy
próbek mleka su]:owego pohieranych w ciągu lat
1968-1970 wykazały, że t2,40h próbek zawierało
pozostałości penicyiiny.

Obecrrość antybiotykór,v lv mleku jest w Pol-
sce, podobnie jak w innyclr krajach, niedozwolo-
na, Problem pozostałości antybiotyków w środ-
kach spożywczych regtrlrrje ustawa z Zó.XL
1970 r. 0 waTunkach zdrorvotnych żywności i ż.y-
r,vienia (16),

po l,,,T yciu aparatury trclojowej.

i\{ateriał i metody
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