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6, Nowakowski Z.: Cechy chemiczne i organoleptyczne
mechanicznie odkostnionego miesa bydia i $win. Praca
dokt.,, AR Lubin, 1983,

Adres autora: doc. dr hab, Elzbieta Pelczynska, ul, Aka-
demicka 12, 20-033 Lublin. )

ITeruunbckaa B., Hosaxomermit 3. — Copgepmanne
KMPHBIX KHCJAOT B MEXAHMYIECKM DEKYHeDHDOBAHHOM
MACE B 3aBHCHMMOCTM OT BHAZ KOCTEMN, JIHIIAEMbIX
MBIIIL, BO3PACTa B BMAA MKHMBOTHBIX

Iene uccreposaumit cocroana B OnpesesIeHuH ypOB-
HA JXUPHBIX KMCJIOT B MEXaHMYECKM DPEKyIePMpOBaH-
HOM MsCe B 3aBMCMMOCTM OT BMJIA KOCTEM, JIMINAEMBIX
MBIIIL, BO3pPacTa M BUIA KMBOTHBIX, II0 CPABHEHWUIO
C HOPMaJbHBIM MACOM. JICCaenoBaHUA MPOBEIM HA IKU-
Py MexXanu4eCKM DPeKynepuMpoBaHHOTo Maca (MPM),
OpoMcxoaaniero B obmeMm u3 48 Tym cruaes: u 48 TYIO
tkoTa (camgm). ITpuuAamM crexyionue (haxTopL] M3MeH-
4MBOCTH: 2 Buga yBOMHBIX MKUBOTHBIX (CBMHBM M CKOT),
3 Buzaa xocreli (niewepas, JonaTKA M MO3BOHKM), 2
BO3PACTHLIE TDYIL]  RUBOTHBIX — MOJOIBIE OCOOM
(eBuuBy Maccorr T0—80 xr, ckor BO3pacToM oK. 2 jer),
B3DOCALI 0¢obM (CBMHBM Maccoir 100—110 KI', CKOT BO3-
bactoMm ok, 4 ner). KouTposib cocTasiana NPOMCXOIA-
mas OT THEX IKe JKMBOTHRIX MNOJoCTHAH MBIILLE, OT-
ACJIAEMAR OT KOCTEH BPYYHYyI0, YPOBEHE JKUPHBIX KMC-
aor: C14:0, C16:0, C16:1, C18:0, C18:1, C18:2, C20:1,
C20:2, ompeneiM METOIOM T'a30BOiL Xpomarorpadmun.
Orvemtnuy, yto: 1) MPM cmiued: M CKOTa CYLIECTBEIIHO
OTJMHAETCH OT HOPMANBHOTO MACA COJEPIKAHMEM He-
KOTOPBIX MPHBIX KHCIOT: OHO XapaKTepulyercs
CYIIECTBEHHO BLICIIMM  YDOBHEM MHOTOHEHACKIIeH—
HBIX FKMDHBLIX KHCHOT, 2) hbaxTopaMu MIMeHIMBOCTH
YPOBHA KUPHBIX KUCI0T B MPM SBIAIOTCH, riaBHBLIM
obpazoMm, BMJ EOCTelf, JMIIAeMbIX MBI ¥ BUJ
MBOTHOTO; CYLIECTBENHOE BIMAHME BO3pACTa OTME-

HAETCA JNMIUL ¥y cKoTa, 3) Da3sHMUIOBl B COJNIEDIKAHIM
HUPHBIX KucaoT B MPM no CDaBHEHMIO € HODMAab-
HEIM BBITEKAOT, BEPOATHO, M3 HAJIMYMHA B HeM KOCT-
HOTO MO3TAa.

Pelczynska E., Nowakowski Z., — The content of fat-
ty acids in mechanically separated meat in relation
to the kind of demeated bones, age and animals
species

The purpose of the studies was to determine the
level of fatty acids in mechanically separated meat
in relation to the kind of bones, age, and animal
species compared with the normal meat. The exami-
nations were carried out on fat of meat separated
mechanicaly (MSM) from 48 pig and 48 hovine car-
casses (females). The following variability {factors
were taken into comnsideration: two animal species
(pigs and cattle), three kinds of bones (humerus,
scapula, vertebrae), two groups of animals, age, i.e.
young amimals (pigs of T0—80 kg, cattle — 2 years
old), and adult ones (pigs of 100—110 kg, cattle about
4 years old). Musculus infraspinatus derived from
the same animals and separated manually was used
as a control. The level of fatty acids (C14:0, C16:0,
C16:1, C18:0, C18:1, C18:2, C20:1, C20:2) was determi-
ned by gas chromatography. It was found that: 1 —
MSM of pigs and catile differed significantly from
normal meat regarding the content of some fatty
acids; it was characterized by a significant higher
content of polyunsaturated fatly acids; 2 — Varia-
bility factors of the level of fatty acids in MSM
were: the kind of demeated bones and species of
animals; a significant influence of age was noted
only in catile; 3 — Differences in the content of
fatty acids in MSM compared with normal meat
:flight be caused by the presence of bone marrow in
MSM.

BOLESLAW WOJTON, TERESA FIGURNA

Pozostatoéci azotanéw i azotynéw w peklowanych produkiach
migsnych badanych w laboratoriach weterynaryjnych w 1985 .

Zaklad Higieny Produktow Zwierzecych Instytutu Weterynarii,
Al. Partyzantow 57, 24-100 Pulawy

Zagadnienia higieniczno-sanitarne, jak réw-
niez technologiczne zwigzane z uzywaniem azo-
tanow i azotynéw do utrwalania miesa przed-
stawione zostaly w publikacji dotyczacej pozo-
stalo$ci tych soli w produktach miesnych, ba-
danych w 1984 r. (5). Do odnotowania pozosta-
je jedynie waZna zmiana przepisow odnosnie
stosowania azotanow i azotynéw do peklowania
migsa, jaka nastgpila w miedzyczasie. Od dnia
16 grudnia 1985 r. obowigzuje bowiem nowe
Zarzgdzenie Ministra Zdrowia i Opieki Spo-
fecznej (z dnia 18.10.1985 I.) W sprawie wyka-
zu substancji dodatkowych dozwolonych i za-
nieczyszczen technicznych w $rodkach SPOZyW-
czych i uzywkach oraz na ich powierzchni (1).

Zarzadzenie zmienia obowigzujace dotychezas
limity azotanéw i azotynow, kiére mogly byé
uzyte do utrwalania miesa (1). Najwazniejsza
zmiana dotyczy azotaméw, ktore obeenie moga
by¢ uzyte jedynie do produkeji wedlin suro-
wych wedzonych typu salami i to w ilosci nie

wyzsze] niz 400 mg/kg gotowego produktu. In-
ne produkty miesne moga by¢ utrwalane wylacz-
nie azotynem sodu w postaci Townomiernej
mieszaniny z sola kuchenns, w ktorej zawar-
tos¢ NaNO, wynosi 0,5—0,6%.

Wedliny, wyroby wedliniarskie, wedzonki
oraz konserwy miesne pasteryzowane mogg za-
wiera¢ do 125 mg/kg azotanow i azotynow lgcz-
nie, natomiast konserwy miesne sterylizowane
do 50 mg/kg azotynow.

W' przejsciowym okresie tj. do 31 grudnia
1989 r. mozliwe jest peklowanie miegsa na wed-
liny, wyroby wedliniarskie i konserwy stery-
lizowane metodg azotanowo-azotynowsa z tym,
ze w wedlinach i wyrobach wedliniarskich nie
moze byt wigcej niz 200 mg/kg azotanéw i azo-
tynéw (w tym azotyméw nie wiecej niz 125
mg) oraz w konserwach sterylizowanych nie
wigcej niz 100 mg/lkg azotanéw i azotynow
(w tym do 50 mg azotynow),
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Prace niniejszg wykonano na zlecenie Depar-
tamentu Weterynarii Ministerstwa Rolnictwa,
Lesnictwa i Gospodarki Zywmosciowej, a jej
celem bylo uzyskanie informacji o poziomach
soli azotowych w peklowanych produktach
miesnych.

Material i metody

Badano 49 asortymemtow peklowanych produktow
miesnych, wyprodukowanych w zakiadach migsnych
i masarniach na ferenie categio kraju. Z asortymentow
tych pobrano 9606 prdb do oznaczen azotandéw i 9695
prob do oznaczen azotynéw. Prdby byly pobierane
przez Inspektorow WIS wg zasad okreslonych w pol-
skiej normie (2, 3) i przekazywane do badan w labo-
ratoriach WIS w: Bartoszycach, Biatymstoku, Bole-
staweu, Bydgoszezy, Etku, Gdyni, GnieZnie, Gorzowie
Wilkp., Grudzigdzu, Jaroslawiu, Kaliszu, Katowicach,
Kiole, Koszallinie,, Krakowtie, Legnicy, Lublinie. Eodzi,
Miawie, Olsztynie, Opolu, Ostrolece, Ostrédzie-Mor-
linach, Pabianicach, Radomiu, Rawie Maz., Rzeszowie,
Slupsku, Suwalkach, Szezecinie, Tarnowie, Warsza-
wie, Wroclawiu, Zamodciu, Zielonej Gorze.

Plozostatosci azotandéw i azotyndw oznaiczano wg pol-
skiej normy (4). Wedlug tej normy oznaczanie azo-
tynow polega na wywotywaniu reakcji barwnej z od-
czynnikiem Griiessa. Azotany oznaczane sg podobnie
jak azotyny z tym, ze nalezy uprzednio zredukowraé
je do amotyndw.

Wyniki i omdwienie

Pozostalosci azotané6w w badanych produk-
tach miesnych przedstawiono w tab. 1 i 3.
Prezentowane w tab. 1 wartosci érednie wska-
zuja, ze majwyzsze iloSci azotandéw stwierdzono
w kielbasach trwalych tj. 250 mg/kg i pot-
trwalych 216 mk/kg. Wzglednie duze pozosta-
loSci azotanéw wystepowaly takze w wedzon-
kach, srednio 177 mg/kg. Najnizsze ilosci tej
soli wystepowaly w konserwach pasteryzowa-
nych i ksztaltowaly sie na poziomie 22 mg/kg.
W konserwach sterylizowanych azotanow
stwierdzono ponad dwukrotnie mmniej niz w
konserwach pasteryzowanych.

Rozkiad poziomow azotanéw w badanvch
produktach miesnych przedstawiony w tab. 3
wskazuje, ze najwiecej badanych préb zawie-
rato tej soli do 100 mg/kg. W tej grupie bylo
1329 préb kietbas nietrwalych i 1590 konserw

Tab. 1. Pozostalo$ei azotanéw w produktach miesnych
z miegsa peklowanego

pasteryzowanych. Zwraca uwage stosunkowo
wysoka liczba préb, w ktérych nie stwierdzono
azotanow. W 7 prébach azotany osiggnely po-
ziom powyzej 2000 mg/kg, co jest réwmnoznacz-
ne z przekroczeniem obowigzujgcego do nie-
dawna limitu (5).

W tab. 2 i 4 przedstawiono dane obrazujgce
pozostalosci azotynéw w produktach miesnych.
Zgodnie z danymi tab. 2 najwiecej azotynéw
zawieraly wedzonki, $rednio 82 mg/kg, naj-
mniej konserwy sterylizowane, $rednio 23
mg/kg.

Z przedstawionego w tab. 4 rozkladu pozio-
méw azetynoéw w produktach miesnych wyni-
ka, ze najwiecej prob zawierato azotyny w ilos-
ciach od 10—50 mg/kg. Na drugim miejscu
pod wzgledem liczebnosci znalazly sie préby,
ktore zawieraly od 50—100 mg/kg azotymow.
Przekroczenie dopuszeczalnego limitu tj. 200
mg/kg zanotowano w 83 probach.

Poréwnanie przedstawionych wynikéw ba-
dan z wynikami, jakie uzyskano w 1984 r.
wskazuje, ze w dalszym ciggu utrzymuje sie
znaczna zmiennos$¢ pozioméw azotanéw i azo-
tynéw zaréwno w obrebie danych produktow,
jak tez pomiedzy nimi (5). Wystepowanie tak
znacznej zmiennno$ci wynikow w obrebie da-
nych asortymentéw mozna lgczy¢ przede wszy-
stkim z odstepstwami od wymagan norm bran-
zowych i zakladowych, a takze brakiem odpo-
wiedniego nadzoru. Potwierdzeniem tego moze
by¢ fakt, ze majwiecej przekroczen dopuszezal-
nych limitéw tych soli notowano w matych ma-
sarniach, gdzie dyscyplina technologiczna i nad-
zor odbiegajg od istniejacego w panstwowym
przemysle miesnym.

W zmienno$ei wynikéw zapewne ma réwniez
swoj udzial precyzja wykonania analiz przez
poszczegblne laboratoria. Wstepne dane kon-
troli miedzylaboratoryjnych, jakie przeprowa-
dzono wskazujg, ze udzial ten moze byé znacz-
ny.

Pomijajac wplyw roznych czynnikéw na po-
ziomy pozostalo$ci azotanéw i azotynéw w ba-
danych produktach miesnych, uzyskane wyniki
analiz pozwalaja na stwierdzenie, ze przy upo-

Tab. 2. Pozostalosci azotynow w produktach miesnych
z migsa peklowanego

___ NaNO, mgkg _ NaNO, mg/kg
Produkty Liczba Wartns’.ci!Wartoéci Produkty Liczba |Wartosei |Wartosdei
proéb | skrajne | srednie prob | skrajne | srednie
Wedzonki 834 0—2868 177 Wedzonki 834 0-—525 82
Kieltbasy trwale 364 0—2110 250 Kietbasy trwate 366 0—532 51
Kielbasy poéltrwale 1585 0—2330 216 Kielbasy péltrwale 1595 0—880 65
Kietbasy nietrwate 2494 0—6807 130 Kielbasy nietrwate 2508 0—596 57
Wedliny podrobowe 207 0—1039 28 Wedliny podrobowe 207 0—212 25
Konserwy Konserwy
pasteryzowane 3229 0—1283 22 pasteryzowane 3291 0—129 48
Konserwy Konserwy
sterylizowane 893 0— 541 52 sterylizowane 894 0—160 23
Razem prob 9606 Razem pro6b 9695

22



Nr 1 MEDYCYNA WETERYNARYJNA Rok XLIII
Tab. 3. Rozmieszczenie pezostalodei azotanéw w produktach migsnych
"'\.\_\‘ - I I - :
. NaNO; mg/keg 0 |€100 200 {500 | <1000 | <1500 | <2000 | <C2500 | >3000
T ’ Liczba
\ . préb
Produkty )
Wedzonki 158 | 323 | 51 | 242 54 4 | 1 — 1 834
Kietbasy trwale 31 105 74 97 48 7 1 il _ 364
Kielbasy poltrwate 147 633 | 222 349 203 22 6 3 _ 1385
Kielbasy nietrwale 357 | 1329 | 321 342 132 9 2 1 1 2494
Wedliny podrobowe 37 141 16 12 — 1 — - = 207
Konserwy pasteryzowane 1483 | 1590 63 84 7 2 — — - 3229
Konserwy sterylizowane 132 653 Vi) 30 1 — — — — 803
Razem préb 2345 | 4774 | 824 | 1156 | 445 45 0 | 5 | 2 _ | 9606
Tab. 4. Rozmieszczenie pozostatosei azotynéw w produktach miesnych
T~ NaNO, mg/ke 0 |10 | <Bo | <100 | <150 | <200 | <250 | <<C300|>300
T Liczba
SRR proéb
B
Produkty H"‘“‘“--x
Wedzonki 4 | 40 | 208 257 152 " 59 10 8 | 6 834
Kielbasy trwale 1 35 205 98 14 5 4 1 3 366
Kielbasy péttrwate 9 63 740 586 126 48 10 6 7 1595
Kietbasy nietrwate 8 193 1207 893 144 36 12 6 | 9 2508
Wedliny podrobowe 20 60 99 21 6 — 1 — = 207
Konserwy pasteryzowane 5 118 1808 1269 91 — —_ — — 3201
Konserwy sterylizowane 48 389 417 34 5 1 — - | = _ 894 .
Razem préb. 1 95 |88 | a4 | 3138 538 | 149 31 | 21 | 25 | 9695

rzadkowaniu technologii produkeii, jak tez
wzmozeniu nadzoru, peklowane produkty mies-
ne znajdujace sie na naszym rynku nie po-
winny zawieraé wiecej niz do 50 mg/kg azoty-
now i nie wiecej niz 100 mg/kg azotanow. Po-
zostalosci azotanow w najblizszym czasie mogg
bye nawet nizsze, a zalezeé to bedzie od wdro-
zenia Zarzadzenia Ministra Zdrowia i Opieki
Spolecznej, ktére ogranicza uzycie tych soli
(po 31 grudnia 1989 r.) tylko do wedlin suro-
wych wedzonych typu salami (1).

Zanotowane przekroczenia dopuszczalnych
limitéw azotandéw i azotynéw nie wymagaja
komentarza poza tym, ze przypadki takie po-
winny by¢ szezegdélowo analizowane przez sluz-
by sanitarne w celu ustalenia przyczyn i od-
powiedzialnosei,

Wnioski

1. W wigkszosei badanych produktow mies-
nych azotany wystepuja w ilogci do 100 mg/kg,
a azotyny do 50 mg/kg.

2. Najwyzsze poziomy azotanéw i azotynow
wystepuja w wedzonkach i kielbasach, najniz-
sze w konserwach pasteryzowanych i sterylizo-
wanych.

3. Znaczna zmienno$é poziomoéw pozostatos-
¢i azotanéw i azotynéw, szezegélnie w obrebie
danych produktow miesnych, wskazuje na mie-
jednolito$é proceséw peklowania. Wigksza dy-
scyplina w tym zakresie moze przyeczynié sie

do obnizenia zawartosci tych soli w produk-
tach miesnych.
Pifmiennictwo

. Monitor Polski 39, 259, 1985.

. Norma Polska PN-71/A-82105.
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ST o po =

Adres autora:

dr Bolestaw Wojton, ul, Kruczkowskiego
3, 24-100 Putawy

Bovitons B., ®urypuas T. — Ocrarsn HHTPATOR ¥ HU-
TPUTOB B 3aCOJIAEMBIX MACOHPOAYETAX, MCCIENYEMBIX B
BETEPMHADHBIX Jafoparopusax B 1985 1.

Wecnegosamyr 49 ACCOPTHMEHTOR MACONDPOIYKTOR, M3
KOTODPBIX B3aau 9606 npob mgus ONIpefeIeHnii HMTPATOB
1 9695 npob — gus ONPEeAEISHMUIT HUTPUTOR. YpOoBHU
OCTATROB 9STUX COJEll yRA3LIBRIOT La SHATUTENBHYIO
ux gudpchepennmamno ocobento B TIPEeNesax accopTH-
MEHTOB MACONPOAYKTOB, B amiom OOIBIIMHECTRE ¥ MC-
CIASeNYEeMBIX KONdYeHoCTel, woxubac u KOHCEDB HHUTPATHI
HOABIANMCE B KOAMYECTBax no 100 MI'/KT, a HUTpuU-
TeI — 10 50 mw/ur., OrMemiing OPEBENUEHWA J0Iyc-
EAGMEIX JIMMMTOB 3THX COJeif.

A

Wojton B., Figurna T. — Nitrates and nitrites resi-
dues in cured meat producis examined in veterinary
laborateries in 1985

Forty nine assortments of meat products were
examined: 9606 samples were taken to determine the
concentration of nitrates and 9695 to assess the con-
tent of nitrites. The levels of these compounds ranged
to much extent particularly within the same assort-
ments of meat products. In most pork-butcher’s meat,
sausages and tinned food nitrates did not exceed
100 mg/kg, and nitrites 50 mg/kg. Sometimes their
contents were over the limits,
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