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Woplyw dodaiku kazeinianu sodu na sktad podstawowy, pH
i wodochfonnos$é kietbasy parzonej

Z Instytutu Higieny ZywnoSci Zwierzecego Pochodzenia
Wydzialu Weterynaryjnego AR w Lublinie

W przetwoérstwie miesnym stosowane sg obec-
nie dos$¢ powszechnie jako zamienniki biatka
zwierzece niemiesniowego pochodzenia. Stano-
wig je przede wszystkim bialka mieka, tj. ka-
zeinian, bialczan i bialka serwatki. Zgodnie z
polskimi przepisami w przetwoérstwie miesnym
moze by¢ stosowany dodatek kazeinianu sodu do
wedlin, z wyjatkiem wedlin trwalych, w ilogci do
3% (13).

W piSmiennictwie jest szereg danych doty-
czacych samego kazeinianu sodu, jego skladu
podstawowego, niektérych cech fizycznych ta-
kich jak rozpuszczalnodé, lepkosé czy zdolnosé
emulgowania tluszezéw. Analizowano rowniez
wartod§é biologiczng kazeinianu sodu (2, 4, 16, 17,
18).

Niektére prace dotycza wplywu kazeinianu
sodu na cechy organoleptyczne (1, 9, 14) oraz
mikrobiologiczne (5, 7, 14) kietbas. Nie spotkano
natomiast danych dotyczacych wplywu tego za-
miennika na sklad podstawowy i wodochlon-
nosé gotowego produktu.

Dodatek kazeinianu sodu wplywaé ma wg da-
nych Kocota (5) na pH kielbas przechowywa-
nych w temp. +20°C, ale réznic tych nie stwier-
dzono przy przechowywaniu ich w temp. +4°C.
Wedlug innych jednakze autoréw (6) dodatek
biatek mleka nie wplywa na pH wedlin.

Zalozeniem badan wlasnych bylo okreglenie
wplywu dodatku kazeinianu sodu do kielbas pa-
rzonych na:

1. sklad podstwowy tj. zawarto$é wody, bialka,
thuszezu

2. zawartos¢ kolagenu calkowitego w bialku
badanych wedlin

3. ksztaltowanie sie pH w zaleznosci od czynni-
kéw zmiennos$el

4, procentowa zawartosé wody wolnej.

Material i metody

Badania przeprowadzono na dziesieciu produkcjach
kietbasy zwyczajnej, przy czym polowe kazdej pro-
dukeji wytwarzano bez dodatku, a polowe z 3% do-
datkiem kazeinianu sodu.

Proby bezposrednio po zakonczeniu procesu tech-
nologicznego przewozono do laboratorium, gdzie prze-
prowadzano oznaczenia skladu podstawowego i ko-
lagenu catkowitego; pH okreSlano bezposrednio po
produkcji oraz po 24, 48 i 98 godzinach przecho-
wywania w temp. +4°C. Oznaczenia wodochlonnosci
przeprowadzano bezposrednio po produkcji oraz po
24 godzinach przechowywania w temp. +4°C i wil-
gotnosel wzglednej 86%.

Zawartos¢ bialka calkowitego oznaczano metods
Kjeldahla, tiuszczu metods Soxhleta, wody metoda
suszarkowa. Badania te przeprowadzono zgodnie z
Polskimi Normami (10, 11, 12).

Poziom ilo$ciowy kolagenu calkowitego okreslano
wg Szeredy (15) i wyznaczano jako procent bialek
kolagenu w biatku calkowitym.

Wodochlonnosé oznaczano metodg Grauwa i Ham-
ma (3), stosujac do obliczen procentowej zawartosci
wody wolnej wzér podany przez Otto i Kuhna (8).

Otrzymane wyniki poddano analizie statystycznej,
wyliczajgc wartosci érednie, odchylenie standardowe
i wspOtczynniki zmiennoéci. Istotnosé wplywu kaze-
inianu scdu na badane cechy sprawdzano testem
t-Studenta, natomiast istotno$¢ wplywu czasokresu
przechcwywania na pH badanych wedlin sprawdzano
testem wielokrotnych przedzialow ufnofci Tukey'a.

Wyniki i omdédwienie

Wyniki przeprowadzonych badanin przedsta-
wiono w tab. 1, 2, 3,4 i 5.

Dane tab. 1 obrazuja zawartosé podstawowych
sktadnikéw tj. wody, bialka, tluszczu oraz kola-
genu caltkowitego. W badaniach stwierdzono
istotnie wyzszy poziom wody w kietbasach z do-
datkiem kazeinianu sodu w poréwnaniu do kiel-
bas bez tego zamiennika, aczkolwiek réznice te
nie sg duze. Poziom biatka i zawarto$§¢ w nich
kolagenu catkowitego oraz ttuszezu nie wykazu-
je istotnych réznic miedzy kielbasami z dodat-
kiem i bez dodatku substytutu.

Ksztaltowanie sie pH w zaleznosci od czyn-
nikéw zmiennosci przedstawiono w tab. 2 i 3.
Nie stwierdzono zadnych réznic miedzy kietba-
sami z dodatkiem i bez dodatku zamiennika i to
zardwno bezposrednio po produkeji, jakiw
poszczegdlnych okresach przechowywania. Tab.

Tab. 1. Sklad podstawowy (%) w kielbasach z dodatkiem i bez dodatku kazeinianu sodu (n=10)

Foda Bialls K kowi
Kiclbasy = = ialko Tiuszcz Kolagen catkowity
xts |V gks |V gk | v gk | v
Bez kazeinianu | 56824214 [398a| 1445+1,00 ([798a| 23504220 | 10,28a | 10691282 [ 21,84a
Z kazeinianem | 59,143212 [3,78b| 14282099 |720a| 21,61%256 [ 1248a | 10834205 | 19,94a

Objasnienie: a, b — $rednie oznaczone réznymi literami roznig sie istotnie (o < 0,05).
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Tab. 2. pH kielbas z dodatkiem i bez dodatku kazeinianu sodu (n=10)
Okresy przechowywania
Kielbasy 0h 24 h 48 h 96 h
% i v g4s | v % +s v % s v
Bez kazeinianu 6,2 10,18 3,05 a | 6.4£0,08 1,35 a | 6,440,10 1,72 a | 6,5%0,08 1,87 a
Z kazeinianem 6,2 10,19 3,35 a 6,4 £0,12 20,5 a 6,4 10,14 2,31 a 6,5 +0,10 1,57 a

Objasnienie: a — drednie nie réznia sie istotnie miedzy soba (o <0,05).

3 przedstawia zmienno$é pH badanych wedlin
wraz z czasem przechowywania. Statystycznie
istotne réznice wystepuja dopiero po 96 godzi-
nach przechowywania kielbas w chlodni. Te sa-
ma zmienno$é stwierdzono tak w kielbasach z
i bez dodatku kazeinianu sodu.

Ksztaltowanie sie procentowej zawartodci
wody wolnej w kielbasach z dodatkiem i bez
dodatku kazeinianu sodu, a takze jej zmiennogé
po 24 godzinach przechowywania przedstawiaja
tab. 4 i 5. Nie stwierdzono w poziomie wody
wolnej istotnych réinic miedzy kielbasami z
dodatkiem i bez dodatku zamiennika, Wraz z

Tab. 3. ‘Zerpiiennoéé pH kietbas z dodatkiem i bez do-
datku kazeinianu sodu wraz z czasem przechowywania
(n=10)

Czas Bez kazeinianu Z kazeinianem
(przecho-
wywania Xts v X+ v
godziny) o
0 6,2 10,18 3,05 a 6,2 £0,19 3,35 a
24 6,4 10,08 1,36 ab 6,4 £0,12 2,05 ab
48 6,4 £0,10 1,72 ab| 6,410,14 2,31 ab
96 | 6,5+0,08 1,37 b | 6,510,10 1,57 b

Objasnienie: a, b — Srednie oznaczone réznymi Uterami roz-
nig sie istotnie (a<< 0,01).

Tab. 4. Woda wolna (%) w kietbasach z dodatkiem
i bez dodatku kazeinianu sodu (n=10)

Okresy przechowywania

Kielbasy 0h 24 h

Xds |V ¥t | ¥
Bez ka-
zelniana | 45,00 £12,21| 28,61 a | 34,27 47,79 ’ 23,98 a
Z kazei-
T 49,19 +12,32] 26,39 a 36,90 17,67 | 21,90 a

Objasnienie: a — $rednie nie réznia sie istotnle miedzy sobg
(o < 0,05).

Tab. 5. Zmiennos§é wody wolnej (%) w kielbasach z
dodatkiem i bez dodatku kazeinianu sodu wraz z cza-
isem przechowywania (n=10)

Czas N .
przecho- Bez kazeinianu Z kazeinianem
wywania
(godziny) X is v X s v

0 45,00—12,21| 28,61 a | 49,19—12,32| 26,39 a

24 , 34,27— 17,79| 23,98 b | 36,90— 7,67 21,90 b

Objasnlenie: a, b — $rednie oznaczone réznymi literami réz-
nia slg Istotnie (o \/0,05). _

czasem przechowywania wedlin wykazano spa-
dek ilosciowy wody wolnej, a zmiennos¢ ta
keztaltowala sie jednakowo w obu rodzajach
kielbas.

W analizie przedstawionych wynikéw zwraca-
ja uwage stosunkowo wysokie wspolezynniki
zmiennosci dla kolagenu, wody wolnej i tlusz-
czu, co wskazuje na istotne réznice w poziomie
tych wyr6znikoéw miedzy poszczegélnymi pro-
dukcjami kietbas.

Wnioski

Na podstawie przeprowadzonych badan moz-
na wyprowadzi¢ nastepujace wniogki:

1. Dodatek 3% kazeinianu sodu do kielbas pa-
rzonych powoduje zwiekszenie ogdlnej zawar-
tosci wody, nie wplywa natomiast na poziom
tluszeczu, bialka, a takze kolegenu catkowite-
go.
2. Dodatek 3% kazeinianu sodu nie wplywa na
poziom pH, a zmiennoéé tego wskaznika wraz z
czasem przechowywania ksztaltuje sie tak samo,
jak w kietbasach bez zamiennika. )

3. Dodatek 3% kazeinianu sodu nie powoduje
zmian w poziomie wody wolnej i to takie w
czasie przechowywania kielbasy.
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MIxyuuk K. — Bamgaue npubaBKu Ka3eMHATa HATPUA
Ha GCHOBHOJ cocTas, pH M BOZOIOIJIOWIAEMOCTH Bape-
HO¥ KJI0aChI

Ha 10 Bouryckax OOBIKOBEHHOI Kojabachk!, IIOJIOBUHY
U3 KOTODBLIX BeIIycTMaAM Oe3 npubaBky, a NOJNOBUHY
¢ 3% npubasxoil Ka3zeuHaTa HATPMA, MPOBEAEHO CDaB-
HUTEIBHEIE MCCHASXOBAHMA OCHOBHOTO COCTaBa, COJep-
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XaHuA NOJHOrO KojjareHa, pH u cozepzxaHus CRO-
6oaHO BOXEI.

PesyabTaThl MCCHAENOBAHUIL, IPEACTABJIEHHBIE B 5
Tabenax, noka3samys, uTo npubaBxa 3% KaseuHaTa HAT-
pua:

1) BBLI3LIBAET YyBeMdeHHBIe 0O0Iero cojepXaHua BO-

Ibl, He BJIMAET 3aTO Ha YPOBeHb JKupa, Oenmka, a

TaK’Ke ITOJIHOTO KOJIJareHa,

2) He BAMAET HA ypoBeHb PH, a TakxXe Ha MIMEHYIM-
BOCThL 2TOr0 IIOKa3aTelid C TeYEeHMEM BPEMEHM XDa-
HeHUA,

3) He BLI3LIBAET M3MEHEHMIi YPOBHsI CBOGOZHOM BOABI

Szkucik K. — The influence of sodium caseinate on
the basic composition, pH and hygroscopicity of scal-
ded sausage.

The examinations were carried out on 10° products
of common sausage of which half had been produced
with 3% of sodium caseinate. The findings showed that
the addition of sodium caseinate caused: 1 — An jn-
crease of total water contents but did not influence
the fat level, protein and tatal collagen, 2 — Did
not influence pH level and its variability along with
the time of storage, 3 -—— Did not bring about the
change of free water level.

KRYSTYNA MILKO, TADEUSZ ENAUT

Wystepowanie substancii hamujacych rozwéj Bacillus

stearothermophilus w mleku z woj. gdafnskiego

Z Zakladu Higieny Weterynaryjnej w Gdarisku
Z Instytutu Inzynierii i Biotechnologii Zywnosei Wydzialu Technologii zywnodci AR-T w Olsztynie

Jak wynika z przegladu pismiennictwa, do an-
tybiotykéw stosowanych najczedciej w leczeniu
zapalen gruczolu mlekowego naleza: penicylina,
streptomycyna, neomycyna, chloramfenikol. W
ostatnich latach wprowadza sie wiele prepara-
tow dowymieniowych, zawierajacych dwa lub
wiecej antybiotykow. Wiekszo$§é z nich pozosta-
je w gruczole mlecznym przez 24—72 godz., co
powoduje koniecznosé niedopuszezenia mleka do
konsumpcji 1 obrotu w trakcie leczenia oraz mi-
nimum 3 dni po zakonczeniu terapii (1, 7, 18).
Mimo tego w mleku surowym w dosé duzym
procencie przypadkéw mozna stwierdzi¢ aktyw-
noéé antybiotykows. Wedtug danych z ostatnich
lat w RFN 0,2—0,4% konwi dostarczanych do
mleczarni zawierato antybiotyki (15), w Holandii
— 0,2% (9), w innych krajach procent ten jest
wiekszy, np. w Finlandii — 27,6 (10). Badania
krajowe (12, 13) obejmujace ponad 19 tysiecy
probek mleka surowego pobieranych w ciggu lat
1968—1970 wykazaly, ze 12,4% prébek zawieralo
pozostatosci penicyliny.

Obecno$é antybiotykéw w mleku jest w Pol-
sce, podobnie jak w innych krajach, niedozwolo-
na. Problem pozostalosci antybiotykéw w $rod-
kach spozywczych reguluje ustawa z 25.XL
1970 r. o0 warunkach zdrowotnych zywnosci i zy-
wienia (186).

Celem pracy bylo ustalenie czestotliwosci wy-
stepowania penieyliny i jej poziomu w mleku
surowym gospodarstw rolnych wojewodztwa
gdanskiego przy zalozeniu, iz nadal pozostaje
ona jednym z najczesciej stosowanych antybio-
tykéw w leczeniu schorzen wymienia, Zadaniem
badan bylo rowniez wykrywanie obecnosei nie-
ktérych substancji chemicznych wystepujacych
w mleku w wyniku niedostatecznego plukania
po myciu aparatury udojowej.

Material i metody

Badania prowadzono w latach 1978—1079. Préby
mleka surowego pobierano w oborach wielicostad-
nych, spoldzielniach produkeyinych, bezpodérednic z
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wymion kréw; ponadto z basendw zbiorczych mle-
czarni przyoborowych, Wszystkie zwierzeta, od kt6-
rych pobierano mleko uznano na podsiawie badan
za zdrowe i pelnowarinsciowe.

W przeprowadzonych badandach
ezano metoda mikrobiologiczng = cylinderkowo-plyt-
lkowa zgodnie z odpowiednimi normami i ogolnie
przyjetymi zasadami (3, 4, 5, 6, 8 9, 11, 17). sto-
sujac jako szczep testowy Bacillus stearothermophilis
var, calidolactis C-953 z Kolekeji Szezepow In-
elytulu Inzynierii i Biotechnologii Zywnosei ART w
Olsztynie. JakoSciowego oznaczania pozostalosei pe-
nicyliny w probee mieka dokonywano na podstawie
testu z enzymem — penicylinazg (5). Iloi¢ substancji
hamujacych okresiano poréwnujac wielkost strel za-
hamowania wzrosiu szezepu testowego dla poszcze-

penicyline ozna-

gélnyen steien antybiotyku standardowego i bada-
nego mieka, Najmniejsze wykrywalne ilosel penicy-
liny w mleku — 0,002 j/ml przy inoculum zawiesiny

baldteryinej 1,0 x 108/ml podioza.
Wynikiioméwienie

Na ogélna liczbe 400 zbadanych prob mleka
surowego. w tym 286 prob mleka bezposrednio
z udoju i 114 proéb mleka zbiorczego z tankow
stwierdzono 73 préby zawierajgce pozostatasci
penicyliny i innych substancji hamujacych
wzrost organizmu testowego, co stanowilo 18,3%.
Ze wszystkich préb dodatnich 4,0% zidentyliko-
wano jako pozostaloSci penicyliny (tab. 1),

Tab. 1. Wyniki badania zawartosci penicyliny i
innych substaneji hamujacych w mleku surowym
woj. gdanskiego w okresie 1978—1979

poshosienie |l (e e sabsiazl e
L e e .Aaaﬂfit-"c‘e’?ﬁ i Setiied
s 2 1 7 D) (0 R (B %
Soigpaome | ags | ze |owa| 7 | 25| 88 | 143 | 48|y
i g 15 |86 |754| 3 | 79| | 67 |28|o4s

Wsrod dodatnich prob mleka bezposSrednio z
udoju (45) siedem zidentyfikowano jako pozosta-
loéci  penicyliny  (15,6%) mna  poziomie
0,002—0,003 j/ml, pozostale jako pozostalosci
innych $rodkéw hamujacych. Wsréd dodatnich



