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Cceno orgonolepłyczno szynki świńskiei, bydlęcei i końskiei

z dodotkiem plozmy krwi

;Stytut Techniki Rolno-Spożywczej Wydzialu Techniki Roiniczej AR,, ul, DoŚwiadczaln3 +j 20-236 Lublin

Kreu, jest jednym z naicenniejszvch produk-
tć,,..-,.lboczn.-ch rv przetir-orstrr-le miesa. Starorł-i
ona 4-, h z,.-.,. =.' ::]ij-.- 7,t\-_.:za: (3 81. \\- rr-rriku
rozCz __=). _ .^:,-.,.-_ -.,.- pc_ : oiś:o i<o..l.-\Tn uzvS<Uje
:i; .l-.r; --ł -:c-;- 

=_<:-,-1-e czeirrorvch krwinek
1ei+:n=-:-; ,łpos:aclo-*ra:e xnri) i plazmę krwi.
-{ a j rviękve zastosow arrie w przetwórstwie rni ę sa
ma plazma krwi. Około 3 litrów plazmy zawiera
tyle białka, ile 1 kg rrrrięsa. Pos,iada wysoką war-
tość odzywczą (4, B, 10). Współczynnilk PER bia-
łek plazmy krwi jest 2,83, mięsa - 

3.20. Cha-
r akteryzu j e się dobrymi rr-ł asc]rvosci a:n: : ec j"_no-

ioqicznymi. UzYrł-a s-,. 3t_ ,,ł- :o::rr_+ *r,J_Vonej,
mrozonej. chłorjzo:_e; lu-o rr iormie rzolatu biał-
korr.ego cio _o:oJir_<cn rvedlin i konserw. D,odaje
się ją prze*-aznie rv fazie kutrowarria ]ub mie-
szania (4, B, 11).

W prowadzonych do,tychcza,s badaniach (6, 7)
stwieldzono , że plazrna krwi może być dodawana
do miesa przygotowanego do p,rodukcji wyrobow
p:zeci procesem peklowania.

Celem badarl bvło określe:::e cech ol3arolep-
tvczn_vch sz}ln<i s-§Ti{eJ *,ędzonej produko_
\\-an€j rv rvarurr]<ach laboratoryjrrvch z różnym
dodatkiem plazmy krwi i szynek z różnych ga-
tunkórv zwierzą'u (bvdło, konie, świnie) produ-
iorvanych w rvarunkach przemvsłollvch z 700b
ciodat<iem piazm;- k:ir-l.

\,Iaterjał i metody

Srlrorviec. Sulolt,cenr clo plodukcji sz,l,n}ri śrvińsxiei
rł-ędzonej bl,ł mięsień półcłoriast1, (nl. semim.embra-
rtoslt,s) srr.iti o masie 100-120 r_=. }I.ęso pooie:,ano oez
r-,.l:] .ia]iości (PSE. DFD,. Do mlęśnia rr-prorvacizano
0.5. 10 i 15\ plazmy krwi (5). StosowanolO% nastrzyk
soianiri (rr-oCa 

- 79,9 kg, chlorek sodu - 16,0 kg,

azct:.n - 0,115 kg, fosforan}, - 2,5 kg i cukier

- 1,5 kg) w stosunku do mas1- mięsa i plazmy krwi.
l\- procesie upiastyczniania do 1 kg nięsa dodawano
10 g mieszaniny uzupełnia jące j (\aCl 100 c,
NaNO2 - 0,5 s..), Wędzenie prorr adzono w temp.
35-40'C przez czas 80-90 min, Pasterl-zację prowa-
dzono do 68-70"C rł,e,uvnątrz centralnego punktu
szynki. Następnie szynki schładzano i po 24 godzinach
chłodniczego przechorvvrr-ania przeznaczano do badań
l oceny Sensor\-cZne.].

Sut,or.,,celi-i co plol:.tc;: s:r,:re:ł p:stelyzo-uvanych
pi;.: ,.a. ,,1,i.:\,cr srr,:ńs.._cr, 'o1,,iięcl,cir i końskich było
--..-:a -.,. i :ira1\-a]-e rv tvarunkach przemysłowych. Suro-
-,.-^:c ;, ]_osc1 około 200 k8 (każda partia) dzielono na
.or,,iorrę_ Jedna część była użyta do produkcji wyrobu
z 10h dodatkiem plazmy krwi, druga stanowiła próbę
kontrolną. Solankę (woda 

- 
78,9 kg, chlorek sodu -16,0 kg, azotyn - 0,115 kg, fosforany - 2,5 l(g, cu-

kier 
- 1,5 kg, glutaminian sodu 

- 
0,3 kg. hl,cilo1izat

białkowy 
- 

0,3 kg i askorbinian sodu 
- 

0 3 kg) do-
dawano lv llości i5% Po peklorvaniu. rrędzeniu i pas-
teryzacji, 68-70'C - \\,e\\,nątrz centralnego punktu
szynki, lvvroby schładzano : po 2ł goCzinacll pt,zezna-
czano do ocen!, (\\-},1,ol)}- Dii:z'śo\\,a:e uceniano po 10
Cniach od proCukcii)

Dc:la,.,,:::a c_aznla i"::rvi oioduko\fana była rv wa-
- _:.iacn pizeml-słos,1 ch z krrvi mieszanej świń
i b;;cila.
Czynnikami zmienności były:
- w warunkach laboratoryjnych: ilość doda,ł,anej
plazmv krwi,

- rł, rvarunkach przemysłowych: 109o dodatek plazmy
lir rr i i ql.:ule]i ::rviet,z,,,cii

_\1e:c)d.,,i,a Ocele ol,ganoleptl-czl-tą przeprorvadzono
tl edlug j piit skaii ocen i. ] l, Chat,akteL,l,stvkę cech
organoleptl-cznych stosorr-anl,ch lv niniejszl-ch bada-
niach przedstawia tab. 1. Ocenę organoleptl-czną \.,,}--
l<onywał 5-7 osobowy zespół wyszkolonych pracor,,,ni-
ków. Jako q,ynik końcowy przyjmowano średnią aryt-
metyczną z wszystkich ocen dane j cechy. Ocena,,qólna jest śl,ednią arytmetyczną wszvstkich ocen
coszczególn1 ch r1,1 r,óźnikó,,r. badanych cech sensorycz-
n\ C i].

Skład podsta\^,owy oznaczano zgodnie z obowiązują-
cymi normami (9): u,odę metodą suszarkową, białko

Tab. 1. Ska]a ocen badanych cech organolept)rcznych
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metoCą I{jeldahla i azoti,ni- i-,,eClug barn,nej reaircji
z odczynnikiem Griessa. Dokonano rórł,nieź ana]lz},
zawartości tłuszczu, so]i iiuchennej i fosforal-rórr-. jed-
nak nie przedstarviono ich rv rvynikach. po:ie\,,,aż
zawartość ich nle r.,-r liazr-rvała żadnej znlier::o_.ci.

Otrzymane rvr-ni]ll poddano analizie siii "s.},czń€,j.
Istotność rvpłl,rr-u badanych czynnikórr- zm:enności
o].<reślono z a\a,iz\- przedziałów ufllrsc_ T-Tulre5,ą
przy cr : 0.0i

Wl-niki i omórvienie
Ksztahorvanie się znlian w;,da;ności i składu

podsta\yowego w zależnośoi od ilości dodanej
plazrnv llrwi, rodzaju wyrobu i gaiun-u z,,\-j.eizat
przedsia\\riono na ryc. 1.

isiotl}- rr-płyrv do,datku plazm"v krrr-i zazla-
czl]i się \\- \\iT-dajno,ści \,vy]:obu i nrektórr-ch
skład:i<órv podstawowych. Wydajność produk-
cyjna \§}-io:lu ,,,,,zrastała ristotnie w.Taz Ze WZroS-
tem dodat<,_l plazmy krwi. St,,vietdz,orro, że naj-
korzystniej śsz:ałio\,,-ał się wzrost wydainości
w;rrobórv pu-.z<o-* arlr-ch. natorniast W wyro-
bach wędzon)ci: \\-zro,ii rłrdainości był również
ństotny, choć n:eco l:l=ejsz,.- anizeli w puszko-
wanych. Dodate< ir\l p]az:r..- krivi nie ,uvpły-

wał na propolc jo:aln-; \r,z:osi rv_,-da jnoŚci.
Wzra,stała ona w stosu]ljiu do ił,l-iobu kontroi-
nego o I2,60b, podczas 3ci,- prz-; J9o Ccdatxu
plaz ny wydajność tl.zrasiaia o 5Ą., a p:-z-.- 100il
clcdatku o 9,60/o.

Frzeprowad_zone bada,nia składu po dsi a-,vorr; e-
§o (ryc, 1) w szynce świńskiei wędzonej wvka-
zał;-. że 50,b dodatek p|azmy krwi nie powoduje
istotnvch ioz:.iic ir- zarr-artości l,vodv i białka,

, _ !r8?- ą
t Ą,7o 

t

"Ą 
n,

F |l"9-J

Istotne róznice zawartości tych skła<in_<_-,,,, ,,r

próbie kontro]:rei l badanei obserwowa._c D:z\-
10 i 15% dodat<u plazrnr. krWi.

Badania ororvacizo:-le \\- przemysłowvch,,,-a-
runkach ,,ri-kazały, że 109n dodatek plazmy kr';-1
por,vodu;e :.qiotn} rvzrost wydainoŚci i istotne
obnizen:e i]oscl l.,-o1reg9 azotl-nu we w,szystkich
w}:Icb ach. 3la,< ^. t o:::-,-c}: :c z:l:c za,,r-art ości biał-
ka i u,oci_v \§ szvnce c1 ci:c=_ ^ s,j,,_:]-.j:-:- pJ,sz_io-
wanej w§kazuje, że zinienrosc n_triz]-]j],_-_.::_o-
wa tych składników u badarrego gatunću zwie-
rząt iest wiĘk,sza od zmienności spowodowanej
doiątkiern piazm.1 krwi. Natomiast terr poziom
_-rl=:<J, :l]ez:::t-.- krwi o,bniża istotnie ilośó biał-
ła i zwię<sza zai-,-artość rvodv w szynce końsk,iej
r.vę dz one j . co spo-*-ccic-,,,- :_re i est prawdop o,d obnie
oddzia1l;r,.-.ll_=:l -.,,--ż=:__. ::a l1ość .,l,ccl ,- w !vy-
robie.

_[':,zeproi,,,adzora i:a._.:;,,§;:_J.,:._,.,,,,-n_-:ó,,r,
oceny sensoryczne1 (;.yc. : : ;], -"i-.-_iazała. ze jh
dodatek .olazrny krwi do lTllęsd J:zć7]-J.zoj]ego
do produkcji szynek n:ie wpłyv,a istotnie (c :
: 0.C5) na w}-nlki badanych cech organolep-
i-! cznj-cjl. Istotny wpłyv.r cioclatku plazmv krwi
na nies:oie cechv organoleptvczne str,vierdzoro
przy lC0,o i ir-_;..:zv:ll iocartku,

Szczeqołorva ana -;,.^ :::_-'_-::-_f _-. cz,la rł,,,,kazała,
Ż= t..:^-:-'-=,, : - : ici-'.-,a:lj. -.ł1-1l_śórv oceny sen-
soĘ;cznei .lonrięcź}- ;::':lami kontrolnvmi i z
dodatkien plazmy icrł.i w1 stąpiłl, w szytr'ce z
mięsa ś,wińskiego. W iych sąmkach plazma
krwi, dla łv,iększośoi badanych ce,ch, obniżała
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Ryc. 1. Statystyczna

54Ą

istotnośó wpłyv,'u plazmy krwi na lĘ,]rlajność produkcyjną i §lybrane rł,artości składni-
kólv podsta,vrorvych wyrobtr
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wyniki ocer -_-=.:_ _--:";z:;,ch. Przy 10tru do-
datku stłv:=: ] ]:-_] _-.. ].1. obnizenie pożądalnoś-
ci i natez-:_,- -:.,l,-,-,\v szynce świńskiei wędzo-
nej, a p_: - ^ 

jh istotne (a: 0,05) o,bnize,nie
$,sz,vs:.-_-:._ radanych cech z r,vvjątkiem wzrostu
]<iuc:- :c_. Ear\^ra wyrobow śrvińs]rich z do,dat-
k,e::-_ ;]azn;- krwi oceniona została iako mniej
pc-...jana i o mni,ejszym natęze,niu koloru ias,no-
czelwonego. Natomiast zwiększyło się natęzenie
i lv mnieiszym sto,cniu poządalność kruchosci.
Cechv te nie rvpłr,nełr- :_.lc:-::.+ c:z-.- i, ',, d]-
Ga.:.__ :-._- _ -,]'-r-_ ]-_. _'=,-_: :]]-_:l:--_'.l,- ,f:]_. ,i:.]-
ra Z]]i]__a-s_-.',._ -_= -"-.--']j.::]_]'._,D_=:o piZt 15Ul0

, 9 lF-ŁF9,os. F-9-{ -o l J'9ł 0 o.o3 0,c?F--{ F..-d F-g_i ,0,,i5{ pĘ , G ,, 9,i9l

] St:,i},si],czna istotność wpły,w.u plazmy kr-"vi:1_1 n:ricżcni-: tr1-]lranj,cil cełl-i oceil,,- or:ganoiept).cznej

::.]]]a: ieĘ ]a.f. r\-c ] "-l 
iollórr-

rooĄ P43 , ro,Ą r9 łtĘ ro'98l : o ..0,16, .o,.l0._-=l
3.9r,

Ryc. 3. Statistyczna istotno:ić rvpłyrł,,.t plazmy krrti na pożądaincść or.ganoleptyczrrą lvyrobów
r)bjaśnienia: jak na r}.c. l.

dodatku pia,zm1, krwi. Znaczne obnizeniie ocen
poządalności smakowitości spowodowane zosta-
ło pi:zede wsz\ stkim zbyt dużym w-zrostem u-
wodnienia. w o^linli o.cgniaiących bvło orro istot-
n)rm czynn:_llem rt,płyrvającym na obnrżenie
smako\.,.iicsci szynki śli.inskiej wędzo,nei, pTodu-
k,owanei \v warurJśach 1aboratoryjnych, z ló0lo
doCat,;ien pLazmy krwi.

Natorniasi w wyr,obach z rnięsa bvdlęcego i
koń,.kieio dodatek plazmv krwi powodo\Mał
\,,,Ziosi ocen cech orrganoleptycznr-ch (rvc. 2 i 3).
Dotyczyło to szczególnie ocen1- barwy, smako-
witości i kruchości. Barwa u,r,robólt, z mięsa

Ocerzą,
ogól;ao,
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Podobne zlarvisko olbserwowano rr- ocenie kru-

del:c.e obserworvano również w snla-ol..-ito;ci
(r;-c ]:3i, Ocena smakowitości rł-sz-.-s-_<-ci_ ii-,--

tu.iących smakowito§c wyTobu.
Przeprowadzo,ne badania wl-xaz:l-,-. ze c]oda-

tomiast w- nięs:e s§-ll]s.;_ill. {:c:aio czas jo;-
rzew .;es:::a;ł:,:szr-,zrnia dodatku plazmv
krwi o, Co W konslek-
wencii może po.1zodować zam.azanie konsvsten-
c;i (tekstury), nadmi,erną kruchość. Moze powo-
dować to obnizenie iakości rvvrobu, Ta<.e zja-
rvisko było obser-,,\,o\va]]e szcze3óinie pIą\- \q!--
dłuzaniu czasu pełJ.orvania mięsa śrvińskiego z
doCatkieln plazrnr- xrwi.

Wnioski
\a podstawie przeprowadzonych badarl r.,,r--

prorradz,ić można następuiące rł,nioski:
1. Plorp,gnowana metoda stosow-ania plaz:n;

krwi w przetwórstwie mięsa istotnie zr,vi--xsza
rv}zdailność produkcv j ną łvyrobów,

2. Do,datek plaz,mv krwi do mięsa pTzezna-
czonego do produkcji szynek w ilości Sulo nie
zmi,enia,rstotnie cech o,rganołeptvcznvch wyro-
bu z mięsa świńskiego.

3, Dodatek plazmy krw,i w ilośoi 10Vo wpły-
uza istotn,ie na wzrost jakości organoleptycznei
rvviobów (szvnki) z mięsa bydlęcego i końskie-
go, natorniast w szyncle świńskiei cechv organo-
lepivczne ulegają nieznacznelmu obniżeniu.
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Do]atos,ski ,I . Z. - Organoleptic appraisal of hams
of pi<s, cattle antl eqrrirle origin after the addition of
pl:r:uia

Thefe lvas exanlineri ti'e aciciition of plasma before
pickling on the organoleptic characteristics of ham.
The variab]e factors were: I) the quantities of plasma.
Ii) rlretlt of difieletrt aninal specles. It was found that
tie Supplemel-li of plasrlla in the amount of 10 per cent
:::.:cl= ,,,c:-_.ł ,: __ 1-_ 3 lan iending some negati,..e
organoieptic ieatures (co]ou:,i Horvever,, the same
amount of plasma added to equine or bovine meat,
designated to ham production, improved all the organo-
leptic properties. The plasma gir.,en to meat of 1on3
time ripening shor'r,ened this process and such features
i..S aIristincss ol sa\,oriness increased,

CONSINS D. V., ROBERTSON G. M.: Zastosowanie
oticzln,.r EI_\ rl baclaniach serologicznych w kierunku
leptospiroz_v ou-iec. (I- se of enzymatic immunoassay
ira serological survey of leptospirosis in sheep). Aust.
vet. J. 63, 36-39, 1986 (2)

Stosując odczyt-r aglutynacji rrrikroskopolł,ej (MAT)
przebada.lro 731 surołł,ic tryków rasy merynos pocho-
dzącl,ch z 20 fiłrm lla obecność plzeciwciał dla L. in-
terrogal-is serovar. hardjo, pomona i tarassovi. Te sa-
n-re sLi ano na obe wciał wY-
stępuj IgG swoist var. hard-
jo, 

-W reagorvało 32,30/o su-
rowić ipolł,yżej mhardjo,
1,90/0 Surowic z antygenem tarassovi i 1,1% surowic z

t reagujących do-
em hardjo wahał
do 94.9%. W od-
swoiste przeciw-

,6% rv IgG.
G.


