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MEXaHNIeCKHM DEeRYIepPUPOBaHHOTO MACA CKOTA M CBU-
Heil He 0DHADYMEHO MMKPOODraHM3MOB poza Salmo-
nella, KOarynas0-noNomUTENBHBIX U aHaspobHBIX cIIo-
PYJMPYIOIMX MHEPOOpPraHu3MoB, B oxHOI npobe py6-
JIEHOTO MACa IOKAZAHO HAIMYMe KOAaryJIa30IIoJIoxKI-
TENBHLIX CTathHUI0OKOKKON,

Szkucik K. — Studies of bacterial contamination of
mechanically separated meat from bones of cattle and
pigs ¢

The purpose of the work was to determine the
‘evel of chosen groups of non-specific and pathogenic
micraflora in bovine and pig meat mechanically se-
paraled (MSM) compared with meat minced or de-
boned manually, and to assess the bacterial varia-
bility depending on the species of animals. There was
estimated the general number of acrobic bacteria in 1
g of meat, the number of proteclyiic microgrganisms,
psychrophilic ones, of the genus Proteus, the titers
of E. coli, enterococei and aerobic sporogenic bacilli

Besides. the samples were examined for the pre-
sence ol salmonellae and staphylococei coazulase-
-positive. The assessment was done according to DPo-
lish norms. The highest contamination by the above
groups of bacteria was found in meat separated me-
chanically, a little lower in meat deboned manuails
and the lowest in meat minced. A general bacterial
contamination of MSM was 1071 g and differed con-
siderably from that observed in other szorts of meat.
The species of animals appedred to he a factor play-
ing a significant role in contamination. MSM of pigs
compared with beef characterized a significant lig:
her numbher of aercbic bacteria, proteolytic and pEy
chrophilic ones, and the number of Proteus: however
E. coli titer was 10 times lower. The titer of entero
voceli was on the same level in meat of the species
examined. No bacterial strains of Salmonella sp.,
Staphylococcus (coagulase positive strains) and s$poro-
genic hacilli were found in 540 samples of MSM,
One cass of the presence of coagulase-positive strain
of Staphylococeus sp. in minced meat was noted,

ZYGMUNT NOWAKOWSKI

Ocena organoleptyczna mechanicznie odzyskanego

miesa éwin i bydla

Instytut Higieny Zywnos$ci Zwierzecego Pochodzenia Wydzialu Weterynaryjnego AR,
ul. Akademicka 12, 20-033 LubHin

Mieso odzyskane mechanicznie (MOM) ce-
chuje sie, w poréwnaniu do miesa normalnego,
zmienionym skladem chemicznym i wlasciwog-
clami organoleptycznymi. Znaiduis sie w nim
bowiem, ovrécz tkanki mieéniowei, komponen-
ty niemiesniowe — szpik kostny i odlamki
kostne (3, 5, 9, 14). Barwa Swiezego MOM $win
i bydla jest jasnordzowa i bardziej intensyw-
na niz miesa normalnego, stosunkowo szyhko
ulega jednak zmatowieniu i przejsciu w barwe
brazowo-czerwong (4). Zapach i smak okreéla-
ny jest jako pikantny, korzenny, charaktery-
styczny dla przyoraw miesa (4, 7, 9). Kon-
svstencja jest mazista, wyczuwalne s3 jednak
drobne odlamki kostne (4, 7). Réznice te s8
wynikiem zaréwno odmiennej technologii uzy-
skiwania tego rodzaju miesa, jak i moga za-
leze¢ od czynnikéw zwiazanyeh ze 2Wierze-
ciem rzeznym,

Celem badan bylo okreélenie, w pordwna-
niu do normalneso miesa, cech organoleptyez-
nych miesa odzyskanego mechanicznie w zales-
nosei od rodzaju odmieénianych kosei i gatun-
ku zwierzat.

Materiat i metody

Badania przeprowadzono na miesie éwin o masie
100—110 kg i bydla w wieku ok. 4 (at, pochodzacym
z mechaniczneso odmiegnienia kodel w urzadzeniu typ
MRS-40) firmy Seffelaar-Looyen (Holandia),

Czynnileami zmiennogei byly: a) gatunek zwierzgt —
swinie ! bydlo. b) redzaj kofei — ramienna, lopatka
I kereel (odeinek od 4 kregu piersioweso do 5 kresu
ledédwioweso). Kosei poddawane oddzielnie mechanicz-
nermu odmies$nianiuv w 24 godziny po uboju zwierzgt,

Kontrole stanowily pochodzace od tych samych zwie-
rzat m. najdluzszy klatki piersiowej i ledswi (odci-
nek od 4 kresu piersiowego do 5 kregu ledzwiowego)
oraz m. podgrzebieniowy lopatki, ktére oddzielano od
kodel w sposéb fradyeviny (recznie) w czasie rozbioru
tuszy, a nostepnie mielone na wilku stosujac siatke
o 2 mm frednicy ofworéw. Wszystkie zwierzeta byly
iednei plei (samice) i pochodzily z normalnej pro-
dukeil zakladéw miesnyeh, .

Okredlano nastepujace cechy organoleptycsne ba-
danego materialu: barwe, zapach, smak ora: iakodé
osding. Ocene barwy przeprowsdzong na nribkoch
migsa suroweego, 2 zapachu i smaku na missie nie-
czonym po osiagnieciu temperatury wewnetrznei 50°C
Zapach oecenisano na orobkach sorgeveh, a smak no
wychtadzeniu do 30°C (1. 2. 9, 12). Ocene organolep-
tvezna wykonywat w dwodch powtérzenisch f-nsoba-
wy, wyszkolony zesp6l, stosujae J-punkiowa skale
acen (1,8, 11. 13). Z 6 ocen otrzymanych dla kazdej
7 oznaczanveh cech wyliczano érednia arvimetyvezna,

kttra nrzvimowano jako wynik koteowy, Wyjatok
stanewila  acena  jakndei calkowitei, ktéra hin hvla
srednia  aryimetyczna noszezegdlnyeh oeen uzyska-

nyeh dla analizowanyeh cech. lecz indywidualna nee-
n=. bedsca odzwierciedleniem o¢6lnesgo ovozioma in-
koscioweego, iakim wedlug oceniaiscego charakteryzuie
sie badana prébka (1, 9, 11). Skale ccen przedstawiono
w tab. 1. a

Na wvodstawie poziomu ilodciowego wapnia. wg Wzo-
ru (D wvliczono takse procentowa zawarto$é odlam-
Aw kostnveh w MOM:

" odtamkédw kostnyeh =
Ca w MOM w opm — 150 ppm
104

X 4

Zawarto$é odlamkoéw kostnych podano w odniesieniu
do masy éwiezej prébki.

Otrzymane wyniki poddano analizie statystycznej.
[stotnof¢ wplywu badanych czynnikéw zmiennosci
wkreslone testem T-Tukeya przy p< 0,01
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Tab. 1. Skala ocen badanych cech organoleptycznych MOM i MN bydia i §win
Ocena
Punkty Barwa Zapach i smak Ocena ogblna | przydatnosci
% SPOZyWCZE]
pbardzo pozgdana czerwona bardzo pozadany
5 ciemno-czerwono-orazowa bardzo zdecydowany bardzo dobra
z polyskiem swolisty
jednolita A
pozadana pozadany
4 CZErwono-rozowa zdecydowany dobra Zdatne
z polyskiem swodisty
jednolita
lekko niepozadana lekko niepozadany
2 r0ZoOWo-szara nietypowy dostateczna
lekko matowa intensywnie korzenny
érednio wyréwnana odlamki kostne wyczuwalne
niepozadana niepozadany
2 $Zaro-rozowa nietypowy zta
matowa nieprzy jemny
| niewyréwnana odtamki kostne wyczuwalne ‘
T . Niezdatne
bardzo niepozgdana bardzo niepozadany |
1 szaro-ziemista odrazajacy bardzo zia ‘
matowa odlamki kostne wyczuwalne
| bardzo niewyréwnana

Wyniki i omoéwienie

Ksztaltowanie sie oceny organoleptycznej
MOM s$win i bydla w zaleznosci od rodzaju
odmieénianych kodei i w poréwnaniu do migsa
normalnego przedstawiono w tab. 2:13.

Istotny wplyw rodzaju odmieénianych kodei
zarnaczyl sie w ocenie wszystkich bhadanych
cech organoleptycznych MOM $win i bydia.
Istotne réznice, z wyjatkiem oceny barwy mie-
sa bydla, nie wystapily jednak pomigdzy wszy-
stkimi kosémi. Mieso obu gatunkow zwierzat
pochodzace z mechanicznego odmiesénienia kre-
o6w ocenione zostalo najwyzej pod wzgledem
wszystkich cech organoleptycznych w por6w-

naniu do miesa z kosci ramiennych i lopatek.
Natomiast réznice w jakosci organoleptyczne]
pomiedzy obu wymienionymi kosémi zaznaczy-
Iy sie jedynie w odniesieniu do barwy miesa.
Barwa miesa pochodzacego z kosci ramiennych
oceniona zostala jako mniej pozgdana w po-
réwnaniu z barws miesa z lopatek.

Wykazano roéwniez, ze W porownaniu do
miesa normalnego odzyskane mechanicznie
mieso &win i bydia, pochodzace z trzech ro-
dzajow kosci, cechowalo sie istotnie nizszg oce-
ng wszystkich badanych cech organcleptycz-
nych i nizsza ocena ogblng. W szczegblowej
analizie MOM pochodzacego z poszezegblnych

Tab. 2. Ocena organoleptyczna MOM $win w zalesmosci od rodzaju odmie$nianych kosci
i w poréwnaniu do migsa normalnego (punkty)

. Barwa Zapach ! Smak Ocena ogdlna
Rodzaj migsa = -

x + s v X =+ s v | x T+ s v x <+ s v
MOM z:
— kos$ci ramiennych 306a 016 57 | 312a 021 T4 3,00 a 0 0 302a 0,10 3,7
— topatek 3,68 b 024 1,0 3,25 a 0,26 8,2 3,25 a 0,256 8,2 3,04 a 0,06 2,2
— kregéw 381b 024 68| 38b 021 59 387b 021 59 | 34lb 018 60
Mieso normalne 4,40 ¢ 0,27 6,9 5,00 c 0 0 5,00 ¢ 0 0 491 ¢ 0,23 5,1

Objasnienia: a, b, ¢ — srednie oznaczone réznymi literami réznig sig jstotnie przy p < 0,01

Tab. 3. Ocena organoleptyczna MOM bydia w zaleznodci od rodzaju odmigénianych kosdci
i w poréwnaniu do miesa normalnego (punkty)

- l Barwa Zapach | Smak Ocena ogoblna
Rodzaj migsa = —— =5 '—l = =

| x * s \' X =+ s vV | x £ s v x + s v
MOM z: |
— kosci ramiennych 3,37 a 0,21 6,8 3,00 a 0 0 | 300a 0 0 3,00 a 0 0
— lopatek 4,00 b 0 0 3,16 a 0,23 8,1 3,16 a 0,23 &1 3,02 a 0,03 1,4
— kregéw | 4,41 ¢ 0,18 4, 3,83 b 0,23 6,7 ‘ 383 b 0,23 6,7 333 b 0,23 7,7
Mieso normalne | 491d 018 4, 4,79 ¢ 0,24 5,3 4,79 ¢ 0,24 5,3 487 ¢ 020 4,3

6
1
Objasnienia: a, b, ¢, d — réznice istotne przy p < 0,01,
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kosei, najmniejsze odchylenia sensoryczne w
noréwnaniu do miesa normalnego wykazato
migso z kregéw, Niskie oceny cech organolep-
tveznych MOM w poréwnaniu do miesa nor-
malnego spowodowane byly niekorzystnymi od-
chyleniami zapachu i smaku, ktére dosé cze-
sto oceniano jako lekko niepozadane, niety-
powe, intensywnie korzenne i pikantne. Zmie-
niona byla takze konsysteneja MOM, ktére mia-
lo postaé kleistej, zhomogenizowanej masy
tluszczowo-miesnej z wyczuwalnymi odiam-
kami kostnymi (3, 4, 7, 9).

Wolyw rodzaju odmiesnianych kosei na za-
wartos¢ odlamkow kostnyeh w MOM gwin i by-
dia podano w tab. 4.

Tab. 4. Zawarto$é odlamkow kostnych w MOM s$win
i bydia w zaleznosci od rodzaju odmieénianych kosci
(w odniesieniu do masy sSwiezej probki)

Odiamki kostne w %

"MOM z: Swinie Bydto
X + s v x + s v
k. ramiennych 080 a 0,09 13 |1,24 3 0,31 27
topatek 0,55 b 0,05 9 11,02 a2 0,20 19
kregow 09 a 009 10 [1,60b 0,24 15

Objasnienie: a, b — réznice istotne przy p < 0,01,

Tab. 5. Ocena organoleptyczna oraz zawarto$é odiam-
kow kostnych w MOM w zaleznodei od gatunku zwie-
rzat

Za- Ocena )
Gatunek | Barwa pach | Smak | qoging |Odlamki
zwierzat| pkt pkt pkt plet kostne %
Swinie | 3,52 a 341a | 3,37a 3,16 a 0,75 a
Bydito 382b 3,33a | 3,333 1,28 b

3,12a

Objasnienia: jak w tab. 4.

Zawarto$é odlamkéw kostnych w MOM
swinn z lonatek byla istotnie nizsza anizeli w
MOM =z kosci ramiennvyeh i kregéw, pomie-
dzy ktérymi nie bylo réznic. U bydla nato-
miast stwierdzono istotnie Wyzszg zawartosé
odtamkéw kostnych w MOM z kregow anizeli
z ko$ci ramiennych i topatek, ktore nie roz-
nily sie pomiedzy sobg pod wzgledem pozo-
stalosci kostnych. Wedlug danych pismiennic-
twa (3, 4, 7, 9) jednym ze wskaznikéw wply-
wajacych istotnie na ocene jakosci organolep-
tycznej MOM jest zawartosé w nim odlamkéw
kostnych. Whprowadzono szczegdlnie wysokie
wymagania dotyczace wielkosei i ilogei kruszy-
wa kostnego w miesie tego rodzaju. Zawartosé
odlamkéw kostnych w MOM nie moze prze-
kraczyé 3% wg przepiséw USA i 2% wg prze-
piséw polskich, a $rednica ich nie moze byé
wieksza od 0,5 mm (4, 6, 9, 10),

Ksztaltowanie sie ocenv organoleptycznej
MOM i zawartosei w nim odlamkéw kostnyeh
w zaleznoscei od gatunku zwierzat przedstawio-
no w tah. 5.

W ocenie cech organoleptycznych wykaza-

no, ze gatunek zwierzagt jest czynnikiem roz-
nicujacym istotnie jedynie barwe miesa odzy-
skanego mechanicznie, Barwe miesa bydla oce-
niono jako bardziej pozadang i jednolita ani-
zeli barwe miesa $wif, Pozostale cechy orga-
noleptyezne MOM obu gatunkéw zwierzat oce-
nione zostaly podobnie. :

Gatunek zwierzqt wplywal istotnie takze na
poziom odlamkéw kostnych w MOM. Mieso
Swin zawieralo mniej fragmentéw kostnych
W poréwnaniu do miesa bydia.

Wnioski

Na podstawie przeprowadzonych badan wy-
prowadzié moZna nastepujace wnioski:

1. Mechanicznie odkostnione mieso $win
i bydla cechuje sie w poréwnaniu do miesa
normalnego istotnie nizsza oceng cech organo-
leptyeznych. (529

2. Rodzaj odmiesnianych kosei wplywa istot-
nie na ksztaltowanie sie cech organoleptycz-
nych MOM s$win i bydla; wyzsza jakoseig or-
ganoleptyezna charakteryzuje sie MOM z kre-
géw anizeli .z kosci ramiennych i lopatek.

3. Gatunek zwierzecia wplywa istotnie na
barwe MOM | zawartoéé odlamkéw kostnych;
mieso SWin W poréwnaniu do miesa bydia ee-
chuje sig’ mniej pozgdang barwa, ale réwno-
czesnie zawiera mniej odlamkow kostnych.
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Hopaxkoseruit 3. — Opramo/ienTMueckaa onenxa mMexa-
HIMECKY PEKYNCPUBOBAHHON CBMEWHLI ¥ TOONIUHEBI

Hers neeaenoRaHM coCTORNA B onpenenen M 1o
CDABHEHITO C HOPMANLHEIM MACOM OPTAHORENTHYECKIAY
HAaHeCTH MEXAHMYIECK]! DEKYIeDHDOBA IHOTO MACS (MPN)
B 3ARMCHMMOCTH OT BMUNIA KocTeit, TIHIIIASMEIX METOTIT, I
DA EUBOTHLIX, DaRTOPaMI USMEUYUBOCTM  OLImM:
a) 2 BMAA FKMBOTHLIX — CBMHLU M CHOT, 6) 2 Buma
KOCTE — mnedenas, JOMATER M MOIRORKH. Koern
MOABEPIAMN OTHENBHO MeXaHHYECKOMY TIHHIOHMIO ML
B yerpolicree tuma MRS dhupmm Seffelaar-Loayen.
Kourmpons coetapmany InMEHeran rpyauoit wier-
KIT M TOACIHMIE!, & TAKIKe M, nomrpefentkopas momaT-
ku. Ha ynomsuytom MATEDMANIE CLEMBANMCL 00I0R-
/I8  OPrasoNenTUHecKe KANMeCTRA: OKPACKA, 3amax,
nEye 1 ofmee xauecTRo no 5-GamabHol mikane o11e-
10K, 4 TAKIE CONePHAHME NCKONKOR kKoctel Ogrpac-
a MACA, MeXaHHUYeerK TMiueHroro Koctelt, bunina CReT-
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JIOPO3CEOH, HO CPABHMTEJBHO GelcTpo TyCKHENa i IIe-
pexopyia B KOPWIHEeBO-EPACHYIO. Banax M BKyC onpe-
neneHp Kax JIETKO HeREcenaATeNbHbT, HeTHIIHecK,
gopenrossii, KonctHeTeRINA MPM ©6pina maseobpas-
HOIT € OIIYIIAEMBLIMM OCKOIKaMU wocTeil,. OTMeueHO,
gro: 1) MPM cBuHet M CKOTa OTIMHARTCH 0 ‘cpas-
HEHMI0 ¢ HODMAJBLHBIM MACOM CYIIECTSEHHO HUATIEN
OIIEHKOJ! OPraHoJIENTHIECKOTO gayecTsa, 2) BMA KO-
cTel, JUIIAEMBIX MBI, aucbchepeHIHDYET CYIeCT-
peWHO ODPraHOJENTMEHICKMEe KaHiecTBa MPM cBuHen u
CKOTa; BbICIIEN OPraHOJENTUICCKOM OIeHKO Xapak-
repusyerca MPM ¢ MO3BOHKOB ¥e€M C NIEHEeBLIX KO-
cTeil M JIOMATOK, 3) BUJ KMBOTHOTO BIMAET CYLECT~
penno Ha okpacky MPM u cofep:kanue OCKOJIEOER KO-
cTel; CRMHMHA TI0 CPaBHeHMio C TOBAAUHOM OTAUMETCH
MeHee IKeNaTenbHOM 0Kpackoi, HO OHOBPEMEHNO CO=
RepIUT MEHbINE OCKONKOB KOCTen.

Nowakowski Z. — Organoleptic estimation of me-
chanically separated meat of pigs and cattle

The aim of the studies was to determine, in com-
parison to a normal meat, organoleptic parameters
of mechanically separatedggmeat (MSM) in relation
to a kind of demeated bones and species of animals.

The following variability parameters were taken into
account: a) two species of animals — pigs and catlle,
b) three kind of bones — humerus, shoulder-blade and
variehra. The bones were individually demeated in
the MRS-40 separator (Settelaar-Looyen). As a con-
irol served the longissimus muscle of the thorax and
loins. and the infraspinatus muscle of the scapula.
The following organoleptic parameters were evalua-
ted: colour, odor, taste, overall acceptability accor-
ding to a 5 point scale, and ihe content of hone fra-
gments. The MSM has a bright-pink colour which
quickly became mat and prown-red. Odor and taste
ware determined as a little undesirable, atypical and
spicy. The consistency of MSM was greasy with a
perceplible bone fragments. It was found that: 1. MSM
of pizs and cattle in comparison to a normal meat
represent a significantly lower organoleplic qualily,
9. kind of demeated bones iniluences significantly
organoleptic values of MSM of pigs and cattle; a
higher organoleptic estimation reveals M3M from the
vertebra than that from humeral and scapular bo-
nes, 3. species of.animals influences significantly the
colour of MSM and the content of bone fragments;
mant of pigs in comparison to meat of cattle reveals
a less desired colour, but it contains a lower content
of hone fragments.

WEADYSEAW MIGDAL, JAN KACZMARCZYK

Szkodliwoéé kwasu erukowego

Zespol Hodowli Swin Instytutu Hodowli Zwierzat Wydziatu

7zootechnicznego AR, Al. Mic

Kwasy tluszczowe oprécz swojego lrorzyst-
negp oddzialywania na organizm zwierzecy
(zrédlo energii, zrodlo niezbednych nienasyco-
nych kwasow ttuszezowych) moga wywolywac
zmiany patomorfologiczne w organizmie (2, 9,
12). Dotyczy fo glownie dlugotancuchowych
jednonienasyconych kwasow tluszezowyeh, ta-
kich jak kwas erukowy (C.,H,COOH), kwas
wakcenowy (C;;HxCOOH), kwas nerwonowy
(CyH;:COOH).

Kwas erukowy charakteryzuje sig nizszym
wspolezynnikiem strawnosei. Dlatego miedzy
innymi wspotczynnik strawnosci dla oleju rze-
pakowego wysokoerukowego waha sie w gra-
nicach 75—90%, podezas gdy dla oleju rzepa-
kowego ,bezerukowego” dochodzi do 97—98%
(1). Kwas erukowy odklada sie w lipidach tkan-
kowych, co prowadzi do akumulacji lipidow
w mieéniu sercowym i miesniach szkieleto-
wych (2, 8, 9, 13). Oprocz kwasu erukowego
w tkankach odklada sie kwas eikozenowy. Pro-
wadzi to do niekorzystnych zmian skladu kwa-
séw tluszezowych tkanek, gléwnie poprzez
zmniejszenie sie zawartoSci kwasdw nasyco-
nyeh (16). Zmiany stluszczeniowe miesnia ser-
cowego powoduja wystapienie drobnoognisko-
wego zwloknienia mieénia, a W pozniejszym
okresie prowadzg do martwicy elementow pa-
renchymalnych oraz zmian tkanki interseycjal-
nej. Stosunkowo weczesnie, bo juz w roku 1941
Kennedy i wsp. (cyt. 1) wykazali, ze u samic
szezuréw karmionych S$ruta rzepakows wy-

748

kiewicza 24/28, 30-059 Krakow

stapit niedorozwo6j jajnikéow. U samcOw ofrzy-
mujacych olej rzepakowy w dawce stwierdzo-
no degeneracje kanalikow nasiennych i bez-
plodnosé. U samic obserwowano bezptodnosé,
wyzsza Smiertelnosé i resorpcie ploddow. Niz-
gza masa ciata urodzonego potomstwa i wysoka
Smiertelnosé maija zwiagzek z wyzsza zawarto-
$cig w dawce pokarmowej oleju rzepakowego
wysokoerukowego.

Zawartosé kwasu erukowego w dawce po-
karmoweij dla zwierzat powoduje zwolnienie
wychwytywania jodu przez tarczvcee zwierzat,
co prowadzi do zmian chorobowych tarczycy.
U éwin, ktorym przez 90 dni podawano 13%
oleju rzepakowego w dawce, obserwowano
nadmierng ilo$é obojetnych lipidow w komor-
kach miesnia sercowego (14). Friend (4) poda-
wat prosietom olej z rzepiku o niskiej zawar-
tosci kwasu erukowego. Stwierdzono obnize-
nie przyrostdéw masy ciata u prosigt w pierw-
szym okresie zywienia, a u niektdérych prosiat
w miesniu sercowym obserwowano drobne og-
niskowe infiltracje komorek jednojgdrzastych.
Stein i wsp. (11) dodajac do dawki pokarmo-
wej tucznikéw od 40 do 120 g utwardzonego
oleju rzepakowego obserwowali zwiekszenie
przyrostow dziennych, poprawe wylkorzystania
paszy. Walker (13) podajac pieciotygodniowym
prosietom 10% oleju rzepakowego ohserwowal
zwickszone odkladanie sig kwasu erukowego
w miesniu sercowym, jajnikach lub jadrach
Clement i Renner (3) oraz Renner i Innis (9,



