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Pasty rybne należą do grupy gotowych prze-
tworów rybnych. Wytwarza się je z rozdrob-
nionego mięsa ryb świeżych, solonych, bądź
wędzonych i wymieszanie go z tŁaszczem, pTzy-
prawami i ewentualnie środkami wiążącymi
(4). Niektóre asortymenty past, o zawart,cś,ci
so]i dochodzącej do 209o, są pr,oduktami trrn,a-
łymi (pasta sardelowa, anchovis, łososiowa itd).
Do past zalicza się również t,zw. masło r5/bne,
które sporządza się przez wyrnieszanie fiłetów
rybnych z masłem lub margaryną i pruypra-
wami. Zawantość tłuszczu w maśle rybrrym wg
danych niemieckich ,powinna wynosió 33ło (a).

Gatunek ryby użytej do produkcji masła na-
daje mu naz-wę handlową np. masło śledziowe,
ł,o,sosiowe, sardelowe itd. Ze względu na zna-
czną zawaTtośc wody masł,o rybne jest proCuk-
tem nietrwałym.

Masło śledziowe, prodrrkt Przetwórni tr"yb-
nej we Wnocławiu wytwarzane jest z kutro-
wanych filetów rybnych (39,5%) oczyszczonych
z kcśćca i ości, wymieszanych z ma):gaiyną
(44,40lo), papryką (0,10/o) koncentraiem pomido-
Iowym (14,97o) i solą (1,2010). Receptura za-
kładowa przewiduje wykorzystanie różnych
asortymentów ryb węCzonych na gorąco, ta-
kich, jak: d,crsz, pi,kling, makrela, tesergal,
śledź bałtycki (13) i tzw. spady wędzarnicze
(16).

Gotowy pr.odukt jest hornoge,nną masą łat-
wo tozsmarowującą się, o barwie jasnopronri-
d.crorł,ej, pochodzącej od papryki oraz koncerr-
tratu pomidorowego. Profil zapachowy kształ-
tuje wędzona ryba, profil smakowy jest wy-
padko,wą smaku węCzonej ryby z lekko kwaś-
nym wyróżnikiem, naCanym masłu ptzez prze-
cier po,midorowy. Sma]kowitość produktu pod-
nosi doda,tek rpapryki oraz sóI. Masło śledziowe
nie posiada ustalonych normą wymagań jakoś-
ciowych. Do oceny i sprawdza,nia ogólnych
wymagań jakości stcsuje się Normę Branżową
BN/64-81152-01 (14).

Brak jest w piśmiennictwie szczegółowych
danych odnośnie składu chemicznego gotowego
przetworu, jego wa,rtości odżywczej, trwałości,
stanu sanitarn,o-higienicznego. Skłoniło to nas
do podjęcia badań, które mogłyiby wyjaśnić
powyż,s,ze kwestie, W szczegółow}ryn planie prac
postanowiliś,my przeto uwzględnió: l) oznac,ze-
nie wartości o,dżywczej i składu che,micznego

masła śledziowego, 2) ,ocenę s,topnia świeżości
składnika tłuszczowego, 3) ocenę sanitarno-
higieniczną produktu.

Wynil<i i spostrzeże|nia zebrane w tych ba-
daniach mogłyby być pomocne lekarzom we-
te,rynaryljnym i technoI,ogom zatfu,dnionym
w przetwórniach rybnych, służyć do opracowa-
nia wymagań jakościowych i być wykorzysta-
ne do tabrlic wartości odżywczych produktów
spożywczych. Brak b,owiem takich maieriałów
lrtrudnia jedncznaczną ocenę masła śleCziowe-
go.

Treścią pracy niniejszej są badania składu
chemicznego i wartoś,c,i kalorycznej masła śle-
dziowego.

Materiał i metody
Materiał.em użytym do badań było masło śledziowe

pochodzące z ośńiu pariii. Wszystkie analizy wy-
konywano na maśIe pobranyrrn niezwłocznie po wy-
p,rodukowaniu. 'W maśle śle,dziowym oznaczano za-
wairtość b,iałka, tłu,sźczu, wody, popiołu, fosfo,ru
(mineralny, organiczny i całkowi,ty), wapnia, żelaza
i soli o,raz war,tość ka),oryczną. Ilośó węglowodanó,ł
oblicza,no z różnicy powstałej z odjęcia §urny za-
war,tości białka, wo,dy, tłuszczu i popioł,u o,d 100.
Wodę oz,naczano metodą promien,nił<o\Mą (6) i azeo-
troprową (2), procent tłuszczu przez ekstrakcję aparatu
Soxhleta, pcp,iół przez spa,la,n,ie masła w temp. 6500.
Białko oznaczano metodą Kjehldala, sól metodą
Mohra wszys,tkie metody wg norm (6), fosfor mineral-
ny i organiczny metlodą po,daną przez Walkera i
wsp. (8), fosfor całkowity :wg Braya i Krrrtza (1),
warpń wg ,me,iody podalnelj przez Thuna i wsp. (3), że-
lazo wg PN-59-A-04015 (15).

Wartość katroryczną masła śledziołwego ozinacza.no
meto,dą pośre,d,nią stosując współczynniki Atwatera
(?) (w lrzeliczeniu uwzględ,niono p,rocent białka,
tłulszczu oraz węglowodanów) o,raz metodą bezpoś,red-
nią w boimbie katrorymetrycznej Kroeokera (5), Po-
lnieważ w skład §nodukfru wchodzi znacziy odse,tek
wody (średnio 49,80/o) wys,tępowały tru,dności w spa-
laniu odważki masła. Również próba spalania ma-
teriału podsrrszonego nie powio,dła się. Z wwyższych
względów wprowadzono modyfikację polegającą na
spalaeiu produkrtu z naftą, jako ciałem o wysokiej
wartości l<alorycznej. 'W tym celu odważano próbkę
bezpośrednio w tygtru Zubowa (12), p,o czyrn doda-
wano nafLtę w znanej il,o,ści. Frocent wagowy nafty
wynosił od 9,9 d,o 18,B0/o całej masy. Mieszaninę spa-
la,no w bo,mbie kalorymetrycz,rnej (oiśnienie 16 atrn.,
dnut zapŁonowy o cieple spalania 1600 kal/g ciepło
spalania nafty 1153,4 ].:all100 g). Wartośó kalcryczną
przeliczano zgod,nie z instrukcją obsługi apa,latu (5).
Od oznaczonej wartości cielpła spalania miieszaniny
odejmowano oznaczoną przed,tem wartość kaloryczną
nafty.

Wyniki zostały zebrane w tab. 1
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woda
białko
tłuszcz
popiół
só1
fosfor
mineralny

fosfor
organiczny

fosfor
całkoWity

wapń
że\azo
wartość
kaloryczna

Omówienie wyni]ków
W tab. 1 p,odano zawartość poszczegóInych

składników w rnaśle śledziowym.
Wahania pr,ccentowe -wody w maśle były

niewielkie (średnia zawantość olkoło 500/o). Żr6d-
łem wody w gotowym produikcie jeist koncen-
trat pomidorowy, ,mięso ryb i w małym s,torp-
niu margaryna. Nieduże różnlce stwierdz,cn,o
również w iIości białka, średn,io ]Mynoszącej
1 5, 10/o .

Tab. 1. Najwyższe i najniższe wartości składników
chemi h masła śledziowego

składniki Jednostki
Mini-
mum Średnio

czynników indywidualnych mięsa różnych ga-
tun]ków ryh.

Jak wynika z uzyśkanych Canych masło śle-
dziowe przedstawia znaczną wartośó odżywc,zą

- składa się na nią wysoka kalo,ryc,znŃć pro-
duktu, duża zaulattość białka rybiego i tłusz-
czu, wapnia, fosforu i żelaza. Wartość odżywcza
maMa śledziowego wzrasta dzięki zTlaczneTnlt
rozdrdbnieniu mięsa ryb i przez d,ckładne wy-
m,ieszanie wszystkich składników. Zawartość
białka w maśle śledziowym nie ustęptrje ilŃci
procenltowej tego składnika w wielu konser-
wach rybnych produkowanych w kraju (9, 10).
JeCnak ]v poló,wnaniu z lłonserwami lyb,nymi
mniej,sza jest w maśle śledziowym ilość wap-
,nia i fosfor\u, czego ptzyczwą jesłt usuwanie
kręgosłupó w oT az o,czyszczanie filetów rybnych
Z oś,Ci.

' Wniosiki

1, Śre,dnie ilości składni]ków ma,sła śledzio-
wego nie różnią się zasadniczo między sobą,l g,3

świaćlczy o prawidłowych i powtarzałnych wa-
runkach procesu technologicznego.

2. Masło śledziowe jest produktem o wysc-
kiej wartości oCżywczej, na co składa się zna-
czna zawartość białka, tłuszczu oraz soli mine-
raIny,ch.

3. Dane ze,brane w tej pracy mo,gą być wy-
korzystane do oprac,cwania normy przedmioto-
wej oraz do uz,upełnlania tablic wartości od-
żywczy ch produktów spożywczych.
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Baprsrłdspr JI., Tperr6ycenz.ł E. - ilnrarenrrraa qerr-
HocTb ceJIbAeBoIo MacJIa.

Vctarrogmlrl cJleAyloil]ile noKa3aTeJlr{ AJIfi ocHoB-
IłbIx xllMrl{ecKr{x KoMnoHeHToB ceJlbAeBoro MacJIa:
6enor 

- 
15,10ń, eo4a 

- 
49,B0/o, >r<Iłp 

- 
33,07o, sola --

1,67o, nosapeHHaff coJlr, 
- 

2,22oh, MlHepaJIF,HbIft Soc-
óop - 78 nłr/100 r, opraHlłI]ecrvft - 109,0 łrr/100 r,
no.rrrrtrż - 186,0 lrr/100 r, xarlqrż - 29,4 rui100 r,
x<eJle3o - 0,23 ,lłr/100 r, r<alopzżrłocltb - 379,2 rałl/
100 r. Xrlłrr{ecKl{e KoMnoHeHTbI oTAeJIbHbIx naprwt
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Znaczniejsze różnice wystąpiły natomiast w
zawartości tłaszczll. Najmniejsza ilosc tłuszczu
wynosiła 30,B9o (partia nr 7), największą ilość
odnotowano w partlii nr 5, w której odsetek te-
go składnika wynosił 36,6%. Sądzimy, że wa-
hania takie są uzałeżnione od sulowca lybne-
go, bowiem np. w pantii nr 7 surowcem uży-
tym do prod,ukcji był dorsz wędzony - gatu-
nek ryby o małej zawartości tłuszczu w tkan-
kach (11), na,tolmiast w partili nr 5 jako sulow-
ca użyŁo mięsa matkreli i pikli,nga, ryb za§,c,b-
,nych w tłuszcz tkanlkowy (11). Nie wykrlucza-
my jeCnak, że rlżnice te mogły wystąpić wsku-
telk niedokładnego odważania składnitków, bo-
wiem w paltii nr 4 (pikling 1009o) plocent tłu-
szczu wynosił tylko 30,5ło. W pozostałych par-
tiach pozio,rn tłuszczu wahał się w granicach
32,2 dc 33,B0/o. Zawartość ,\Mapnia wynosiła
średnio 29,4 rngll}0g, fosforu mineralnego 7B,0
mg/1'00 g, organicznego 109,0 rng/100 g, całko-
witego 186,0 mg/100, żelaza 0,23 :mgllDOg. W
kilku partiach wartości powyzszych składnil<órv
,od,biegały od składu przeoiętnego. Tłumaczy-
my to pobraniem dro analizy naważek, w któ-
rych mógł znaleźć się odłamek ości, co po&vyż-
szało i]ość wapnia i fosforu. Só1 wahała się w
granicach 6,d 2,11% d,o 2,340lo - średnio 2,220/o.

Wartość kal,cryczna produktu oznaczan'a
przez przeliczenie była niższa średnio o 5,27Vo,
w porównaniu do kałoryczności otrzyrrranej
p,rzez sp,alanie w bornbie; jest to zjawisko zna-
ne, wywołane różnicami w wielkościach współ-
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MacJIa He noKa3LIBaJIl donrrrroro pas6poca 3a ,ICKJIIo-
qellrlelt )KI4pa KoToporo coAepżKaHr{e B HeKoTopBIx
napTlt.gx 3IlaqI4TeJIF,Ho oTKJIaHffJIocb oT cpeAHero Ko-
JIIłqecTBa.

\i,"artenberg L., Tręibusiewicz B. - The nutritiOnal
value of hering butter.

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

Nacl a'ad their calori,c values were determined. The
lmean values of the individual compound3 of hering
butter were: protei,n 15.19o, water 49.89ó fat 33.0%,
ash 1.60/o sodi,um chloride 2.22%l, mineral phosphorus
78.0 m,g/l00 g, organic phosphorus 109,0 m,g/l00 g,
,total phos,pho,rus 186.0 mgi100 €, Ca 29.4 mg/100 g,
Fe 0.23 mg/100 g, and calo'ric value 379.2 cal/l00 g.
There was not found great deviattons between the
above compcund,s for in,dividual sets examined. OnIy,
the content of fat sho$,ed scme differences in depen-
dence on variou,s sets.

LECI{ WARTENBERG, BARBARA TRĘBUSIEWICZ

wy(lziału'Weterynarii'WSR we Wrocławiu
dr L. oGIELSKI

Wspomniane wyżej wzgiędy, zadecydowały,
że prałe nasze nad oceną jakości masła śle-
dziowego postanowiliśmy rozpocząć od bada-
nio trwałości składnika tłtlszczowego w usta-
lonych warunkach przechowywania. Dane tl
ewentualnych zmianach we frakcji tluszczo-
!vej, jak i spostrzeżenia o odchyleniach orga-
noleptycznych mogłyby być pomocne przy do-
borze surowców, opracowaniu warunków tech-
nologicznych produkcji i korzystnych warun-
kórł, ,przechowywania masła śledzi,owego w
obrocie.

Materiał i nretody

Masło śledziowe pobierano niezwłocznie po wypro-
duko,waniu z jednej partii, dzielono ina dwie części,
przekładano do szklanych słoi i rtgniatano. Słoje
okrywano szczelnie celofanem, Część słoi wstawiano
do chło,dni o te,mp. 0-2o (seria I) czę,ść przeno-
s,zono do pomieszczeinia, w |kto,ryrn ternperatura
ulegała wahaniom i wynosiła od 11-190, w zaLeż-
ności od zewnętrznych warunków atmosferycznych
(seria II). W tym pomieszczeniu słoje wystawiane
były na działanie światła dziennego rozproszonego.

'Wykonano analizy świeżości Łłuszczll w ośmiu
partiach rnasła śIedziowego. Chemiczne wskaźni]<i
świeżości w obu seriach oznaczano co 48 godz. Prób-
ki masła serii I przechowywano ogółem 9 dni, prób-
ki serii II - ? dni. Liczbę kwasową i liczbę nadtlen-
lkoiwą ożnalczano,me,todarnti srtartdardołvy,mi (B), liczbę
karbonylową wg metody podanej przez Rutkowskie-
go i wsp, (4), Iiczbę hydroksylową zgodnie z Normą
Polską PN-60/A-B6915 (9), próbę z kwasern Z-tiobar-
biturowym rvg modyfikacji opracowanej przez Dzi-
kowskiego (1). Przy cznaczaniu tego wskaźnika
wprowadzono modyfikację. Tłttszcz wydzielony z
masla śledziowego posiadał zabarwienie pomarań-
czowe, co przeszkadzało w ozrlaczeniu rzeczywistej
ekstynkcji barwnika powstałego w reakcji z kwasem
2-tiobarbiturowym. W celu uniknięcia błędu oznacza-
no wpierw ekstynkcję tłuszczu zabarwionego i war-
tość tę odejmowano od ekstynkcji ,odczytanej w prri-
bie właściwej. Aby uzyskać taką samą objętość roz-
tworu ,tv próbie ślepej w miejsce kwasu 2-tiobarbi-
turorvego dodawano 1 mI alkoholu etylowego. Lotne
zasady arnonowe oznaczano metodą opisaną przez
Wierzchowskiego (7), pH masła śledziowego odczyty-
wano przy pomocy potencjometru typu LBS-66.

Próbki do analiz pobierano zgłębnikiem z całe1o
przekroju, po usunięciu warstwy powierzchownej.

Zmiany niektorych wskaźnikow świezości masła śledziowego
podczas przechowywania

w pracy,",;;;;";'"*;;ffiH:]
t,ością odżywczą masła śledziowego wytwarza-
:nego przez Przetwórnię Rybną we lWrocławiu
według receptury zakładowej.

obok lmięsa wędzonych ryb po,dstawowym
składnikiem masła śledziowego jest tłuszcz,
który determinuje jego cechy organoleptyczne
(konsystencja, plastyczność). Spośród składni-
ków stałych zawartość tłuszczu w maśle śle-
dziowym dominuje i waha się w granicach
32-330h, dlatego przy ocenie jakości przetwo-
ru w pierwszym rzędzie należy badaĆ ten
składnik. Tłllszcz (margaryna) jest dokładnie
wymieszany z pozostałymi komponentami, co
nadaje masłu śIedziowemu charakter homo-
genny oraz pożądane walory organoleptyczne
i'kulinarne.

W produktach spożywczych sporządzanych
przez wymieszanie kilku składników różnorod-
ność ich i bliskie sąsiedztwo tworzą na ogół
układy mało trwałe, w których najszybciej
ulegają zepsuciu białka i tłuszcz. Czynn,ikami
decy,dującymi o trwałości białka w takich
przet\ł/orach są: zawartość wody, pH środo-
wiska oraz stopień zakażenia przetworu. Dwa
pierwsze czynniki warunkują zdolność wege-
tacyjną mikroflory, którą przetwor został za-
infekowany.

Zmiany zac|lodzące w składniku tłuszczo-
wym są wynikiem przekształceń chemicznych
zapoczątkowanych procesami autooksydacj!
choc udział w rozkładzie tłuszczu może mieć
równiez mikroflora, szczególnie lipolityczna
(2, 5, 6). Bezpośredni kontakt tłuszczu ze
wszystkimi składnikami masła śledziowego, z
których jedne mogą mieć właśc,iwości prook-
sydacyjne, inne antyoksydacyjne, stwarza wa-
runki ,do przyspieszenia i hamowania proce-
sów utlenianta tłuszczów. Wzrost autooksyda-
cji tłuszczu w śr,odowisku sztucznej mieszani.-
ny masła śledziowego rnoże być też przyspie-
szony wtłoczeniem powietrza w masę pasly
podczas mieszania.

493


