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ZBIGNIEW J

QOcenc organoleptyczna szynki $winskiej, bydlecej

konskiej

z dodatkiem plazmy krwi

instytut Techniki Rolno-Spozywezej Wydziatu Techniki Rolniczej AR, ul. Doswiadczalna 44

Krew jest jednym z najcenniejszych produk-
tow uboczny Ch W przetworstwie miesa. Stanowi
; s zwisrzat (3. 8). W winiku
W Dolu 0dsTodxowyIn uzvsiuje

j Twe czerwonyvch krwinek
‘elsmeniv uposiac owane krwi) i plazme Krwi.
Najw. 1ekue zastosowanie w przetworstwie mlqsa
ma plazma krwi. Okoto 3 litrow plazmy zawiera
tyle biatka, ile 1 kg miesa. Posiada wysokg war-
tosé odzywezg (4, 8, 10). Wspolezynnik PER bia-
tek plazmy krwi jest 2,83, miesa — 3.20. Cha-
rakteryzuje sie dobrvrm whasciwosci am: techno-
logicznymi. Uzvwa sie ) w Iormie suszonej,
mrozonej, chloazeone; luo w formie izolatu bial-
kowego do produxcy wedlin i konserw. Dodaje
sie ja przewaznie w fazie kutrowania lub mie-
szania (4, 8, 11).

W prowadzonych dotychczas badaniach (6, 7)
stwierdzono, ze plazma krwi moze by¢ dodawana
do miesa przygotowanego do produkcji wyrobéw
przed procesem peklowania.

Celem badan byto okreélenie cech organolep-
tveznych szynki swinsxie) wedzonej produko-
wanej w warunkach laboratoryjnych z réznym
dodatkiem plazmy krwi i szynek z réznych ga-
tunkow zwierzat (bydlo, konie, $winie) produ-
zowanych w warunkach przemvstowych z 10%
dodatkiem plazmy krwi.

Material i metody

Surowiec. Surowcem do produkcji szynki swinskiej
wedzone] byl miesien pdéibtoniasty (m. semimembra-
nosus) swin o masie 100—120 x2. Mieso posieranc bez
jakosci (PSE, DFDi. Do miesnia wprowadzano
0.5, 10 i 153% plazmy krwij (5). Stosowano10% nastrzyk
solanki (woda — 79,9 kg, chlorek sodu — 16,0 kg,
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azcotyn — 0,115 kg, fosforany — 25 kg i cukier
— 1,5 kg) w stosunku do masy miesa i plazmy krwi.
W procesie uplastyczniania do 1 kg miesa dodawano
10 g mieszaniny uzupeilniajgcej (NaCl — 100 g,
NaNQ, — 0,5 g). Wedzenie prowadzono w temp.
35—40°C przez czas 80—90 min. Pastervzacje prowa-
dzono do 68—70°C wewnatrz centrainego punktu
szynki. Nastepnie szynki schiadzano i po 24 godzinach
chlodniczego przechowywania przeznaczano do badan
i oceny sensorvcznel.

Suo\‘ cem co !

zynek pasteryzowanych
t icn, ovdlecyveh i1 konskich bylo
awane w warunkach przemystowych. Suro-
osci oxolo 200 kg (kazda partia) dzielono na
ooiowe. Jedna czesS¢ byla uzyta do produkcji wyrobu
z 10% dodatkiem plazmy krwi, druga stanowila probe
kontrolng. Solanke (woda — 78,9 kg, chlorek sodu —
16,0 kg, azotyn — 0,115 kg, fosforany — 2,5 kg, cu-
kier — 1,5 kg, glutaminian sodu — 0,3 kg. hyvdrolizat
bialkowy — 0,3 kg i askorbinian sodu — 0.3 kg) do-
dawano w ilosci 15%. Po peklowaniu. wedzeniu i pas-
teryzacji, 68—70°C — wewnatrz centralnego punktu
szynki, wyroby schiadzano : po 24 godzinach przezna-
czano do oceny (Wyroby puszxowane oceniano po 10
dniach od produkeii

Decdewszana plazma krwi produkowana byla w wa-
przemysiowych z Krwi mieszanej sSwin
1 bvala
Czynnikami zmiennos$ci bytly:
— w warunkach laboratoryjnych: ilo$¢é dodawanej

plazmy krwi,
— w warunkach przemyslowych: 10% dedatek plazmy
krwi i gatunek zwierzecia

Metodvika, Qcene organoleptvezng przeprowadzono
wedlug 5 pkt skaii ocen 1. 2i. Charakterystvke cech
organoleptycznych stosowanych w niniejszyeh bada-
niach przedstawia tab. 1. Ocene organoleptyczng wy-
konywal 5—7 osobowy zespdét wyszkolonyeh pracowni-
kow. Jako wynik koncowy przyjmowano srednig aryt-
metyczng z wszystkich ocen danej cechy. Ocena
sgolna  jest $rednig arytmetyczng wszystkich ocen
noszezegblnyeh wyrdznikdw badanych cech sensorycz-
a3cH,

Sklad podstawowy oznaczano zgodnie z obowigzuja-
cymi normami (9): wode metodag suszarkows, bialko

Tab. 1. Skala ocen badanych cech organoleptycznych
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metodg Kjeldahla i azotyny
z odczynnikiem Griessa,
zawartosci tluszezu, soli
nak nie przedstawiono

wedlug barwnej reakcji
Doxonano rowniez analizy
kuchennej i fosforanow, jed-
ich w wynikach, poniewaz
zawarto$§¢ ich nie wykazywala zadnej zmiennosci.
Otrzymane wynilki poddano analizie sta:ivsiycznej.
Istotno$¢ wplywu badanych czynnikéow zmiennosci
okre§lono =z analizv przedzialow ufnosc. T-Tukeya
przy o= 0.05

Wyniki i

Ksztattowanie sie zmian wydajnosei i skladu
podstawowego w zaleznodci od ilo$ci dodanej
plazmy krwi, rodzaju wyrobu i gatunku zwierzat
przedstawiono na ryc. 1.

Istotnyv wplyw dodatku plazmy Rrwi zazna-
czyl sie w wydajnosci wyrobu 1 niektorych
skladnikow podstawowych. Wydajnos¢ produk-
cyjna wyronu wzrastala istothie wraz ze wzros-
tem dodatky plazmy krwi. Stwierdzono, ze naj-
korzystniej ksztaltowal sie wzrost wydajnosci
wyrobéw puszkowanvch, natomiast w wyro-
bach wedzonych wzrost wydajnosci byl rowniez
istotny, cho¢ nicco mnieiszv anizeli w puszko-
wanych. Dodatex 15% 0197“1" krwi nie wply-
wal ma proporcjonalny wzrost wydajnosci.
Wzrastala ona w stosunku do wvrobu kontrol-
nego o 12,6%, podczas zd- przy 3% dedatku
plazmy wydajnosc wrzrastaia o 3%, a przv 10%
dedatku o 9,6%

Przeprowadzone badania skladu podstawowe-
go (ryc. 1) w szynce swinskiej wedzonej wyka-
zaly, ze 3% dodatek plazmy krwi mie powoduje
istotnvch raznic w zawartosei wodv i biatka.

omobOéwienie

Istotne réznice zawartosci tych skladniziw w
probie kontrolnej : badanej obserwowarnc przv
10 i 15% dodatku plazmy krwi. '
HBadania vrowadzone w vrzemystowych wa-
runkach wikazaty, ze 10% dodatek plazmy krwi
powoduje istotny wzrost wydajnosci i istotne
obnizenie ilosci wolnego azotvnu we wszystkich
wyrobach. Brak istotnvch rézaic zaw a*tosm olal-
ka i wody W szvnce byvdlece] 1 5% ;
wanej wskazuje, ze zmlennosc miedz;
wa tych skladnikéw u badanego gatun&u zwie-
rzat jest wieksza od zmiennosci spowodowa.ne]
dodatkiem plazmy krwi. Natomiast ten poziom
codztku nlazmy krwi obniza istotnie ilosé bial-
ka i zwieksza zawartosé wody w szynce konskiej
wedzonel, co =00 .\“,‘.o sane jest prawdopodobnie

oddzialvwz nz ilodé wodv w Wy~
robie.

Przeprowaazona warignci wymkow
oceny sensorycznej (ryc 3 ‘zazala, ze 3%

dodatek plazmy krwi do missa przeznaczonsgo
do produkcji szynek nie wplywa istotnie (@ =
= 0,00) na wyniki badanych cech organolep-
tveznych. Istotny wpltyw dodatku plazmy krwi

na niekiore cechv organoleptyczne stwierdzono
przy 16% i wigkszym dodatku.

Szezegdlowa anz
ze najmwmnismze odch W .r:;{ow oceny sen-
3073 pomicdzy probami kontrolnymi i z
dodatklam plazmy krwi wystapily w szynce z
miesa S$winskiego. W tych szynkach plazma
krwi, dla wiekszo$ei badanych cech, obnizata

na wykazala,
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-

Zawarios
azotynu \ppm.)

-0~

usg?f 115.3’57_//’% qugt

‘ral "'/:
?A|?.4

1, 183 L o4 ; 0.4 1, 5.8
T 470 ' 04 0,5 . 53,
s N
A,72 p Q 0 3
! = 4089 e +
{jcx!"?"
-101.//:/_
945 Y
0 | 5% 4071457
t 2
- . T4
4256 4245

b

-; _ (=3
Dhiginienia: statyityczne-[1 ¥ -wericit jrednio badanae) cechy, (222 9-agmaidszo
i isteine roznica, a >l - rézvice istotne siatystycznie, &=1-rdir ice

nieistaine Stat"SQy:tﬂl‘?

{-szyrlka w,r.wsku waedzona, i-préba hkontrolna, @ -dodatex

5la%my‘ kvl

~szyaka puszkowanc swiske, B
L.
bonska, 0

L-szynic wedzono
phozny kewi.

Ryc. 1. Statystyczna istotnosé wpltywu plazmy krwi na wvdajno$é produkeyjng i wybrane w
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gznolepivezayeh. Przy 10% do-
1:ioine obnizenie pozgdalnos-
parwos W oszynee $winskiej wedzo-
1% istotne (a = 0,05) obnizenie

wyniki ccen or
datku stwizriz
cl 1 natez=
nej, a pIIY
Wszystkie

nlazmy krwi oceniona zostata jako mmniej
.dana 1 o mniejszym natezeniu koloru jasno-
czerwonego. Natomiast zwiekszylo sie natezenie
i w mniejszym stopniu pozadalnos¢ kruchosci.
Cechv te nie wplvnelv istoinie, przv 10% do-

dodatku plazmy krwi. Znaczne obniZenie ocen
pozadalnosci smakowitosci spowodowane zosta-
lo przede wszystkim zbyt duzym wzrostem u-
wodnienia. W 02inii oceniajacych bylo ono istot-
nym czynnikiem wplywajgcym na obnizenie
smakowitcscl szynki swinskie] wedzonej, produ-
kowanej w warurnkach laboratoryjnych, z 15%
dodatsiem plazmy krwi.

Natomiast w wyrobach z miesa bydlecego i
konskiezo dodatek plazmy krwi powodowal
wzrost ocen cech organoleptycznyvch (rye. 2 1 3).
Dotyczyto to szczegdlnie oceny barwy, smako-

daiku plaz Lrwi, na 0esNe SI A1TosCI, Xto-
ra zepnéej ¢ wwvrazniz dopiero przy 1%  witodei i kruchosci. Barwa wyrobow z migsa
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Ryc. 3. Statystyczna istotnoié wplywu plazmy

Objasnienia: jak na rye. 1.

krwi na poigdainc$é organoleptyczng wyrobow
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onskiego, a szezegdlnie bydiecego z dod:
plezmy krwi cechowala sie bardziej ezerwo
jednolitym kolorem. Cecha ta byla szezegilnie
podkreslana przez oceniajacych, a bardzo czesto
Szwzhl bydlece byly porownywalne pod wzgle-
dem barwy z szynkami §winskimi.

Podobne ziawisko obserwowano w ocenie kru-
chosei § vitosei. Kruechost we wszystkich
1 z migsa konskiego i bydlecego z plaz-
w ocenie organoleptveznej byla istot-
a niz wyrobu kontreinego, co oceniano

Jaxko bardzo pozadane zjawisko. Takic same ten-
dencie obserwowano roOwniez w smakowitosci
(TFeL % i icl‘. W

3 Ocena smakow1tosm w<2‘““'{

nie daje W wyroln~ specyiiczneg

- krwi. Wydaje sie, ze na to pozy-
smakowitosel szczegolnie wyro-
bvdlecego z plazma krwi wply-
stopniu kruchosé i uwodnienie.
z kompleksowego wraze-
ej podcza_cs oceny.,

nela w pewny:
Wynika to o

nia odbieraneso w
Nie bez znaczenia je

czalnych w roztworze s i, Do,- 3 ':11,1?mv
krwi spowodowal wzrost ilosci zwia v ksztal-

tujgeych smakowitose wyrobu.

Przepvowadzone badania wykazaiv, ze rioda—
¢ plazmy krwi najkorzy stniej wplywa na wv-
i ocen wyrobu z migsa dhugo do]rzewajac-:ao
to prawdopodobnie wynik dziatania zwiaz-
; e:tzn‘matvcznych plazmy krwi w tkance,

bser: 10 W meadmnvch badaniach
] ¥ mikrostruktury (7). Na-
tomlast W miesie SWinssim, Xiorego c¢zas doi-
rzewania z badanyeh gatunkow jest najkroiszy,
zmiany w miesie pod th*wem dodatku plazmy
krwi moga zachodzi¢ zbyt daleko, co w konsek-
wencji moze powodowaé zamazanie konsysten-
¢ji (tekstury), nadmierng kruchosé. Moze powo-
dowaé to obnizenie jakosci wyvrobu. Takie zja-
wisko byto obserwowane szezegdinie przv wy-
dluzaniu czasu pexlowania miesa swinskiego z
dodatkiem plazmyv krwi.

Wnioski

Na podstawle przeprowadzonych badar wy-
prowadzi¢ mozna nastepujace wnioski:

1. Proponowana metoda stosowania plazmy
krwi w przetwérstwie miesa istotnie zwicksza
wydajnosc¢ produkeving wyrobow.

2. Dodatek plazmy krwi do miesa przezna-
czonego do produkcji szynek w ilosci 5% nie
zmienia istotnie cech organoleptycznych wyro-
bu z miesa Swinskiego.

3. Dodatek plazmy krwi w ilosci 10% wply-
wa istotnie na wzrost jakosci organoleptycznej
wyrobow (szynki) z miesa bydlecego i konskie-
go, natomiast w szynce §winskiej cechy organo-
leptyczne ulegajg nieznacznemu obnizeniu.
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— Organolentic appraisal of hams
cattle and equine origin after the addition of

Dolatowski J, Z.

of p1g>,
plasima

There was examined trhe addition of plasma before
pickling on the organoleptic characteristics of ham.
The variable factors were: 1) the quantities of plasma,
IT) meat of differ uvt animal specles. It was found that
the supplement o pla\ma in the amount of 10 per cent
mads Worse oy o ham. lending some negative
organocieptic features ({colouri, However, the same
amount of plasma added to equine or bovine meat,
designated to ham production, improved all the organo-
leptic properties. The plasma given to meat of long
time ripening shortened this process and such features
as orustiness or savoriness increased.

CONSINS D. V., ROBERTSON G. M.: Zastosowanie
odczynu EIA w badaniach serologicznych w kierunku
leptospirozy owiec. (Use of enzymatic immunoassay
in a serologiczl survey of leptospirosis in sheep). Aust.
vet. J. 63, 36—39, 1986 (2)

Stosujac odezyn aglutynacn mikroskopowej (MAT)
przebadano 731 surowic trykOw rasy merynos pocho-
dzacych z 20 farm na obecnosé p;zeclwmal dla L. in-
terrogans serovar. hardjo, pomona i tarassovi, Te sa-
me surowice przebadano na obecrtiosé przeciwcial wy-
stepujacyeh w IgM i IgG swoistych dla serovar, hard-
jo. W odu}me MAT reagowalo pozyiywnie 32,3% su-
rowi¢ w mianie 100 i powyzej %z antygenem hard]o
1,9% surowic z antygenem tarassovi i 1,1% surowic z
antygenem pomona. Odsetek zwierzat reagujacych do-
datnio w odezynie MAT z antygenem hardjo wahat
sie w pmzczegolnych fermach od 0 do 94,9%. W od-
czynie EIA 62% surowic zawieralo swoiste przeciw-
ciala dia serovar. hardjo w IgM i 33,6% w IgG.




