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Pasty rybne nalezg do grupy gotowych prze-
twordéw rybnych. Wytwarza sie je z rozdrob-
nionego miesa ryb $wiezych, solonych, badz
wedzonych i wymieszanie go z ttuszczem, przy-
prawami i ewentualnie $rodkami wigzacymi
(4). Niektére asortymenty past, o zawartosci
soli dochodzgcej do 20%, sg produkiami trwa-
lymi (pasta sardelowa, anchovis, fososiowa itd).
Do past zalicza sie rowniez tzw. masto rybne,
ktoére sporzgdza sie przez wymieszanie filetow
rybnych z mastem lub margaryng i przypra-
wami. Zawarto$¢ ttuszczu w masle rybnym wg
danych niemieckich powinna wynosi¢ 33% (4).
Gatunek ryby uzytej do produkcji masla na-
daje mu nazwe handlowg np. masto $ledziowe,
tososiowe, sardelowe itd. Ze wzgledu na zna-
czng zawarto$¢ wody masto rybne jest produk-
tem nietrwatym.

Masto $ledziowe, produkt Przetwdrni Ryb-
nej we Wroclawiu wytwarzane jest z kutro-
wanych filetéw rybnych (39,5%) oczyszczonych
z kostca i osci, wymieszanych z margaryng
(44,4%), papryka (0,1%) koncentratem pomido-
rowym (14,9%) i solg (1,2%). Receptura za-
kladowa przewiduje wykorzystanie réznych
asortymentéw ryb wedzonych na gorgco, ta-
kich, jak: dorsz, pikling, makrela, tesergal,
§ledz baltycki (13) i tzw. spady wedzarnicze
(16).

Gotowy produkt jest homogenng masg lat-
wo rozsmarowujgca sie, o barwie jasnopomi-
dorowej, pochodzacej od papryki oraz koncen-
tratu pomidorowego. Profil zapachowy ksztal-
tuje wedzona ryba, profil smakowy jest wy-
padkowg smaku wedzonej ryby z lekko kwas-
nym wyréznikiem, nadanym maslu przez prze-
cier pomidorowy. Smakowito$¢ produktu pod-
nosi dodatek papryki oraz sél. Masto sledziowe
nie posiada ustalonych norma wymagan jakos-
ciowych. Do oceny i sprawdzania ogoélnych
wymagan jakosci stosuje sie Norme Branzowa
BN/64-81152-01 (14).

Brak jest w piSmiennictwie szczegbélowych
danych odno$nie sktadu chemicznego gotowego
przetworu, jego wartosci odzywezej, trwalosci,
stanu sanitarno-higienicznego. Skionilo to nas
do podjecia badan, ktore moglyby wyjasnic¢
powyzsze kwestie. W szczegdélowym planie prac
postanowilismy przeto uwzglednié: 1) oznacze-
nie wartoéci odzyweczej i sktadu chemicznego

masta Sledziowego, 2) ocene stopnia §wiezosci
sktadnika tluszczowego, 3) ocene sanitarno-
higieniczng produktu.

Wyniki i spostrzezenia zebrane w tych ba-
daniach moglyby by¢ pomocne lekarzom we-
terynaryjnym i technologom zatrudnionym
w przetworniach rybnych, stuzy¢ do opracowa-
nia wymagan jakosciowych i1 byé wykorzysta-
ne do tablic wartosci odzywczych produktow
spozyweczych. Brak bowiem takich materiatow
utrudnia jednoznaczng ocene masta $ledziowe-
go.
Tresécig pracy niniejszej sa badania skladu
chemicznego i wartosci kalorycznej masta §le-
dziowego.

Material i metody

Materialem uzytym do badan bylo masito §ledziowe
pochodzgce z odmiu partii. Wszystkie analizy wy-
konywano na masle pobranym niezwilocznie po wy-
produkowaniu. W masdle §ledziowym oznaczano za-
wertos¢ bialka, tluszczu, wody, popiotu, fosforu
(mineralny, organiczny i calkowity), wapnia, Zelaza
1 soli oraz warto§¢ kaloryczng. Ilo§¢ weglowodanow
obliczano z rdéznicy powstalej z odjecia sumy za-
wartoSci biatka, wody, ttuszezu i popiolu od 100.
Wode oznaczano metodg promiennikowsg (6) i azeo-
tropowg (2), procent ttuszezu przez ekstrakcje aparatu
Soxhleta, pcopidl przez spalanie masia w temp. 650°.
Biatko oznaczano metodg Kjehldala, s6l metoda
Mohra wszystkie metody wg norm (6), fosfor mineral-
ny i organiczny metodg podang przez Walkera i
wep. (8), fosfor catkowity wg Braya i Kurtza (1),
waphn Wg metody podanej przez Thuna i wsp. (3), ze-
lazo wg PN-59-A-04015 (15).

Warto$¢ kaloryczng masta §ledziowego oznaczano
metodg poSrednig stosujge wspoélczynniki Atwatera
() (w przeliczeniu uwzgledniono procent biatka,
tluszezu oraz weglowodanéw) oraz metodg bezposred-
nig w bombie kalorymetrycznej Kroeckera (5). Po-
miewaz w sklad produktu wchodzi znaczny odsetek
wody (Srednio 49,8%) wystepowaly trudnosci w spa-
laniu odwazki masta. Ro6wniez préba spalania ma-
teriatu podsuszonego nie powiodla sie. Z powyziszych
wzgledéw wprowadzono modyfikacje polegajgcg na
spalaniu produktu z naftg, jako cialem o wysokiej
wartoSci kalorycznej. W tym celu odwazano proébke
bezposrednio w tyglu Zubowa (12), po czym doda-
wano nafte w znanej ilo§ci. Procent wagowy nafty
wynosit od 9,9 do 18,8% calej masy. Mieszanine spa-
lano w bombie kalorymetrycznej (ci$nienie 16 atm.,
drut zaplonowy o cieple spalania 1600 kal/g cieplo
spalania nafty 11534 kal/100 g). Wartos¢ kaleryczng
przeliczano zgodnie z instrukecjg obstugi aparatu (5).
Od oznaczonej wartoéci ciepla spalania mieszaniny
odejmowano oznaczong przedtem wartosé kaloryczng
nafty.

Wyniki zostaly zebrane w tab. 1
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Oméwienie wynikoéow

W tab. 1 podano zawarto$¢ poszczegélnych
sktadnikéw w masle sledziowym.

Wahania procentowe wody w masle byly
niewielkie ($§rednia zawantosé okolo 50%). Zrod-
lem wody w gotowym produkcie jest koncen-
trat pomidorowy, mieso ryb i w matym stop-
niu margaryna. Nieduze réznice stwierdzono
rowniez w iloéci biatka, $rednio wynoszgcej
15,1%.

Tab. 1. Najwyzsze i najnizsze wartosci skladnikow
chemicznych masta Sledziowego
| i . Mini- Maksi- .

Skladniki Jednostki | oo e X Srednio
woda % 46,8 51,7 49,8
biatko i 14,3 16,4 15,1
ttuszez % 30,8 36,6 33,0
popiot % 12 2,0 1,6
s61 % 2,11 2,34 2,22
fosfor

mineralny | mg/100 g 61,0 104,0 78,0
fosfor

organiczny | mg/100 g 70,0 221,0 109,0
fosfor

catkowity | mg/l100 g | 148,0 304,0 186,0
wapn mg/100 g 7,1 78,56 29,4
zelazo mg/100 g 0,12 0,41 0,23
wartosé

kaloryczna| mg/100 g 363,4 392,0 379,2

Znaczniejsze réznice wystapily natomiast w
zawartosel ttuszezu. Najmniejsza ilosé ttuszezu
wynosila 30,8% (partia nr 7), najwiekszg ilos¢
odnotowano w partii nr 5, w ktoérej odsetek te-
go skladnika wynosit 36,6%. Sadzimy, ze wa-
hania takie sg uzaleznione od surowca rybne-
g¢o, bowiem np. w partii nr 7 surowcem uzy-
tym do produkcji byt dorsz wedzony — gatu-
nek ryby o malej zawartosci ttuszezu w tkan-
kach (11), natomiast w partii nr 5 jako surow-
ca uzyto miesa makreli i piklinga, ryb zasob-
nych w ttuszez tkankowy (11). Nie wyklucza-
my jednak, ze réznice te mogly wystapi¢ wsku-
tek niedokladnego odwazania skiadnikow, bo-
wiem w partii nr 4 (pikling 100%) procent ttu-
szczu wynosit tylko 30,5%. W pozostatych par-
tiach poziom tluszczu wahal sie w granicach
32,2 do 33,8%. Zawarto$¢ wapnia wynosila
$rednio 29,4 mg/100g, fosforu mineralnego 78,0
mg/100 g, organicznego 109,0 mg/100 g, caltko-
witego 186,0 mg/100, zelaza 0,23 mg/100g. W
kilku partiach wartosci powyzszych skladnikdw
odbiegaly od skladu przecietnego. Ttumaczy-
my to pobraniem do analizy nawazek, w kto-
rych mégt znalezé sie odtamek osci, co podwyz-
szalo ilo$¢ wapnia i fosforu. S6l wahata sie w
granicach od 2,11% do 2,34% — S$rednio 2,22%.

Wartos¢ kaloryczna produktu oznaczana
przez przeliczenie byla nizsza $rednioc o 5,27%,
w porownaniu do kalorycznosci otrzymanej
przez spalanie w bombie; jest to zjawisko zna-
ne, wywotane réznicami w wielkosciach wspo6l-
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czynnikéw indywidualnych miesa réznych ga-
tunkow ryb.

Jak wynika z uzyskanych danych masto sle-
dziowe przedstawia znaczng warto§¢ odzywczg
— sktada sie na nig wysoka kalorycznoéé¢ pro-
duktu, duza zawarto$¢ biatka rybiego i tlusz-
czu, wapnia, fosforu i zelaza. Wartos¢ odzyweza
masta S$ledziowego wzrasta dzieki znacznemu
rozdrobnieniu miesa ryb i przez dokladne wy-
mieszanie wszystkich skladnikow. Zawartosé
biatka w masle $ledziowym nie ustepuje ilosci
procentowej tego skladnika w wielu konser-
wach rybnych produkowanych w kraju (9, 10).
Jednak w poréwnaniu z konserwami rybnymi
mniejsza jest w madle sledziowym ilosé wap-
nia 1 fosforu, czego przyczyng jest usuwanie
kregostupdéw oraz oczyszczanie filetéw rybnych
z o$ci.

Wnioski

1. Srednie iloéci skladnikéw masta $ledzio-
wego nie roéznig sie zasadniczo miedzy sobg, co
$wiadczy o prawidlowych i powtarzalnych wa-
runkach procesu technologicznego.

2. Masto sledziowe jest produktem o wyso-
kiej wartosci odzywczej, na co skilada sie zna-
czna zawartosé bialtka, tluszczu oraz soli mine-
ralnych.

3. Dane zebrane w tej pracy mogg byé wy-
korzystane do opracowania normy przedmioto-
wej oraz do uzupelniania tablic wartosci od-
zywezych produktéw spozywczych.
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Bapraubspr JL, Tpeubycernuy B, — IInrarennrHas IeH-
HOCTEH CEJBAEBOr0 MAaCia.

VceraHoBMIM clenyollye IIOKazaTeaM JJIA OCHOB-
HBIX XMMMYECKMX KOMIIOHEHTOB CeJbJEBOr0 MAacla:
Genoxk — 15,1%, Boga — 49,8%, =up — 33,0%, 30ma ——
1,6%, moBapeHHaa coab — 2,22%, MMHepaJbHbBIA hoc-
dop — 78 mr/100 r, oprammueckuii — 109,0 mr/100 T,
mnonHbt — 186,0 mr/100 r, kamerumit — 29,4 rm/100 T,
xemes30 — 0,23 mr/100 r, xamopuitHocTs — 379,2 Kau/
100 r. XuMmyecKue KOMIOHEHTHI OTHAENLHLIX I1apTUit
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MacJia He IoKa3bIBajiun GOJLILIOTO pa36poca 3a MCKJII-~
qeriienM XKpupa KOTOPOro cojepzKaHme B HEKOTOPBIX

apTHAX BHAYUTENBHO OTKJAHAJIOCH OT CPESHEro KO-
JIMIECTBA.
Wartenberg L., Trebusiewicz B. — The nutritional

value of hering butter,

The purpose of the work was to determine the
nutritional value of hering butter. The basic chemical
compounds e. g. protein, water, fat, ash, Ca, P, Fe,

LECH WARTENBERG, BARBARA TREBUSIEWICZ

NaCl and their caloric values were determined. The
mean values of the individual compounds of hering
butter were: protein 15.1%, water 49.8% fat 33.0%,
ash 1.6% sodium chloride 2.22%, mineral phosphorus
78.0 mg/100 g, organic phosphorus 109.0 mg/100 g,
total phosphorus 186.0 mg/100 g Ca 29.4 mg/100 g,
Fe 0.23 mg/100 g, and caloric value 379.2 cal/100 g.
There was not found great deviations between the
above compounds for individual sets examined. Only,
the content of fat showed some differences in depen-
dence on various sets.

Zmiany niekitdrych wskaznikéw $wiezosci masta $ledziowego
podczas przechowywania

Katedra Higieny Produktoéw Zwierzecych Wydzialu Weterynaril WSR we Wroctawiu

Kierownik: prof.

W pracy poprzedniej zajmowaliSmy sie war-
todcig odzywcza masla $ledziowego wytwarza-
nego przez Przetwoérnie Rybna we Wroclawiu
wedlug receptury zakladowej.

Obok miesa wedzonych ryb podstawowym
sktadnikiem masla $ledziowego jest tluszez,
ktory determinuje jego cechy organoleptyczne
(konsystencja, plastycznos¢). Sposrod skladni-
kow stalych zawartosé tluszezu w masle $le-
dziowym dominuje i waha sie w granicach
32—33%, dlatego przy ocenie jakosci przetwo-
ru w pierwszym rzedzie nalezy badaé ten
skladnik. Tluszcz (margaryna) jest dokladnie
wymieszany z pozostalymi komponentami, co
nadaje maslu $ledziowemu charakter homo-
genny oraz pozadane walory organoleptyczne
i kulinarne.

W produktach spozywczych sporzadzanych
przez wymieszanie kilku skladnikéw réznorod-
no$¢ ich i bliskie sasiedztwo tworza na ogét
uklady malo trwale, w ktérych najszybcie]
ulegajg zepsuciu biatka i tluszcz. Czynnikami
decydujacymi o trwalosci bialka w takich
przetworach sg: zawartos¢ wody, pH $rodo-
wiska oraz stopien zakazenia przetworu. Dwa
pierwsze czynniki warunkuja zdolno$¢ wege-
tacyjng mikroflory, ktora przetwdr zostal za-
infekowany.

Zmiany zachodzace w skladniku tluszczo-
wym sg wynikiem przeksztalcen chemicznych
zapoczatkowanych procesami  autooksydacji
cho¢ udzial w rozkladzie tluszczu moze mieé
rowniez mikroflora, szczegoélnie lipolityczna
(2, 5, 6). BezpoSredni kontakt tluszczu ze
wszystkimi skladnikami masta $ledziowego, z
ktorych jedne moga mie¢ wladciwosci prook-
sydacyjne, inne antyoksydacyjne, stwarza wa-
runki do przyspieszenia i hamowania proce-
sow utleniania tluszczéw. Wzrost autooksyda-
cji tluszezu w $rodowisku sztucznej mieszani-
ny masla $ledziowego moze by¢ tez przyspie-
szony wtloczeniem powietrza w mase pasly
podczas mieszania.

dr L. OGHELSKI

Wspomniane wyzej wzgledy, zadecydowaly,
ze prace nasze nad oceng jakosci masla $le-
dziowego postanowiliSmy rozpocza¢ od bada-
nio trwalos$ci skladnika tluszczowego w usta-
lonych warunkach przechowywania. Dane o
ewentualnych zmianach we frakeji tluszczo-
wej, jak i spostrzezenia o odchyleniach orga-
noleptycznych moglyby by¢ pomocne przy do-
borze surowcow, opracowaniu warunkow tech-
nologicznych produkeji i korzystnych warun-
kéow przechowywania masla $ledziowego w
obrocie.

Material i metody

Maslo Sledziowe pobierano niezwlocznie po wypro-
dukowaniu z jednej partii, dzielono .na dwie cze$ci,
przekladano do szklanych sloi i ugniatano. Sloje
okrywano szczelnie celofanem. Cze$é¢ sloi wstawiano
do chlodni o temp. 0—2° (seria I) cze§¢ przeno-
szono do pomieszczenia, w ktérym temperatura
ulegala wahaniom i wynosila od 11—19°, w zalez-
nosci od zewnetrznych warunkéw atmosferycznych
(seria II). W tym pomieszczeniu sloje wystawiane
byly na dzialanie S$wiatla dziennego rozproszonego.

Wykonano analizy §wiezosci tluszczu w oSmiu
partiach masta S$ledziowego. Chemiczne wskaZzniki
Swiezosci w obu seriach oznaczano co 48 godz. Proéb-
ki masla serii I przechowywano ogélem 9 dni, préb-
ki serii II — 7 dni. Liczbe kwasowg i liczbe nadtlen-
kowa oznaczano metodami standardowymi (8), liczbe
karbonylowa wg metody podanej przez Rutkowskie-
go i wsp. (4), liczbe hydroksylowa zgodnie z Normag
Polska PN-60/A-86915 (9), probe z kwasem 2-tiobar-
biturowym wg modyfikacji opracowane] przez Dzi-
kowskiego (1). Przy oznaczaniu tego wskaznika
wprowadzono modyfikacje. Tluszcz wydzielony z
masla Sledziowego posiadal zabarwienie pomaran-
czowe, co przeszkadzalo w oznaczeniu rzeczywiste]j
ekstynkeji barwnika powstalego w reakeji z kwasem
2-tiobarbiturowym. W celu unikniecia bledu oznacza-
no wpierw ekstynkcje tluszczu zabarwionego i war-
to§é te odejmowano od ekstynkeji odezytane] w pro-
bie wladciwej. Aby uzyskaé takg sama objeto$é roz-
tworu w probie Slepej w miejsce kwasu 2-tiobarbi-
turowego dodawano 1 ml alkoholu etylowego. Lotne
zasady amonowe oznaczano metoda opisang przez
Wierzchowskiego (7), pH masta §ledziowego odczyty-
wano przy pomocy potencjometru typu LBS-66.

Préobki do analiz pobierano zglebnikiem z calego
przekroju, po usunieciu warstwy powierzchownej.
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