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Bosapcruit f., IIpoct O. — Biamsaame BO3PaCTa U IO~
Ja CBMHEH Ha (bM3MYEeCKHME JMHEHHBLIC IapaMeTpPbl TYII

UccnenoBauma mpoBenu za 90 TylIax CBUHEN KDYM-
HO 6esoil IMOJBCKOM IIOPOABI, NPOMCXOIAIMX M3 Ilje-
MEHHOTO pa3BeJeHuda M OAMHAKOBO KOPMJIEHHBIX BECh
mepuon xus3nu. IloxGop CBMHEM JJA MCCJIENOBaHUI
VYUTBIBAJN cAexyiomue (HaxTOpbl WM3MEHYUBOCTU: &)
5 BO3pACTHBIX rpymm — 4, 6, 8, 10 u 12 mec, 6) 3
poZa Ioja — CaMIlbl, KaCTPMPOBAaHHBIE CaMIBI M CaM-
XY, BuIIONHMUIM CcJAERyloliue JuHeHble M3MeDeHUA
TYLUI: [AAMHY TyL, TOJIIMHY OKOPOKa, JIOHMATKUM WU
TPYOMHKM, & TaKxKe TOJIIMHY MOPCANBHOTO caja WU
FKUPOBBIX OTJOXKEHMUI HAJ OKOPOKOM M JIOIATKOIL
Mecta mnaMepenuit orMeTusan Ha puc. 1 um 2. Pesynb-
TaThl MUCCIEOOBaHMI IpyuBesi B Tab. 1 u 2, Koucratu-
POBaHO, HYTO BEAMUMHA JMHENHBIX NAPAMETPOB TYII
TECHO 3aBUCUMT OT BO3paCTa CBMHEN IIPU OTCYTCTBUK
CYLIECTBEHHOTO BJIMAHMA MHoJja. M3 CcTaTUCTHUYECKOTO
aHaJM3a BBITEKAeT, 4YTO TOJIOUHA OKOPOKA, JIGHATKIH,
TPYAUHKY M IKUPOBBIX OTJNOKEHUN YBEIUIUBAIOTCA
nporpeccuBHO no 12 Mec. xu3uu cBMHeN. JnmHa Ke
TYII M TOJIIMHA MBINIEYHBIX CJIOEB OKOPOKa YBEJIN-
qMBAIOTCA JuIIb 7po 10 Mec., a JIOIATKU ML 710 8
MecAla XRW3HM CBUHEN. JMHEHBIE IapaMeTpbl TYII
CBMHEM OCTAIOTCA B CYILECTBEHHOJ ¥ BLICOKOII KOppe-
A1 ¢ Maccoi BCEei TyluM, a TaKXe C MacCoi OKO-
POKa M JOIATEW.

Bojarski J., Prost E. — The influence of age and
sex of pigs on linear physical parameters of car-
casses *

Studies were carried out on 90 pigs of Large-
-White-Polish breed coming from a special breeding
farm and equally fed during whole life. In the se-
lection of pigs for studies the following wvariation
factors were taken into consideration: a) 5 age groups:
4, 6, 8, 10 and 12 months, b) 3 sex groups: males,
females and castrated males. The following linear
measurements of carcasses were made: length of
carcass, thickness of ham, shoulder and belly and
thickness of backfat and fat layers over ham and
shoulder. The measurement sites are marked in
Fig. 1 and 2. The results of studies are given in
Table 1 and 2. It has been found that the values
of the linear parameters of the carcasses are closely
related to the age of pigs without a significant in-
fluence of the sex. The thickness of ham, belly and
fat layers increased progressively till the 12th month
of the pigs life. The carcass length and the thickness
of ham muscle layers increased only till the 10th
month and that of the shoulder only till the 8th
month of life. The linear parameters of the pig car-
casses showed a significant and high correlation with
the weight of the whole carcass and that of ham and
shoulder.

* Project No. PL-ARS-50, Grant No. FG-Po-346
supported by U.S. Department of Agriculture
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Wplyw azotynu sodu i kwasu askorbinowego na zmiany w tuszczu

miesa odzyskanego mechanicznie z kurczat

Zaklad Technologlli Miesa Katedry Produkiéw Blatkowych 1 Tiuszezowych Wydzlatu

Technologli Zywnoscl SGGW-AR, ul.

Mieso odzyskane mechanicznie (MOM) rozni
sie od miesa recznie wykrawanego zaréwno pod
wzgledem sktadu chemicznego, jak 1 stopnia
zniszczenia anatomicznej budowy tkanki (20).
Ze wzgledu na dobre wlasciwoscei technologicz-
ne (21) oraz wysokg wartos¢ odzywczg znajduje
ono szerokie zastosowanie w przetwoérsiwie do
produkcji pasztetow, kietbas drobnorozdrobnio-
nych, konserw i wyrobéw garmazeryjnych. W
porownaniu z miesem odkostnionym recznie
MOM posiada mniejszg trwato$é, spowodowang
gtownie zwiekszong iloscig barwnikow hemo-
wych i lipidow zawierajgcych nienasycone kwa-
sy tluszczowe (2, 3, 4, 8, 9, 11, 12, 13, 14), przy
czym gltownym czynnikiem warunkujacym ja-
ko$¢ miesa odzyskanego mechanicznie jest oksy-
dacja lipidow (1). Ze wzgledu na obnizong trwa-
los¢ istnieje potrzeba okreslenia warunkow i
czasu jego przechowywania. Dotyczy to tak
MOM, jak i przetwordéw zawierajacych jego do-
datek. Z uwagi na stosowanie w przetworstwie
drobiowym takich substancji jak NaNO, czy
kwas askorbinowy, interesujgce wydaje sie
okreslenie ich wplywu na trwalos¢ MOM.

Celem pracy bylo okreslenie zmian hydroli-
tyczno-oksydacyjnych tluszczu MOM z kurczat
(bez zadnych dodatkéw, z dodatkiem azotynu
sodu i kwasu askorbinowego) przechowywanego
w chlodni (temp. 4—6°C) oraz w stanie zamro-
zonym (temp. —20°C).
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Materiat i metody

Materiat do badan uzyskiwano z catych, wychio-
dzonych w temp. 2°C przez 24 h tuszek kurczat kl.
II i III. Separacji dokonywano w urzadzeniu firmy
,Beehive” o érednicy oczek glowicy 0,8 mm. MOM
(ok. 15 kg) zbierano z calej dlugosci sita glowicy
i po dokladnym wymieszaniu pobierano $rednig préb-
ke (ok. 4 kg). Dzielono ja na 4 czesci. Pierwszg sta-
nowito MOM bez dodatkéw (probka kontrolna), dru-
ga MOM z dodatkiem 0,01% azotynu sodu, trzecia
MOM z 0,02% dodatkiem azotynu sodu, a czwartg
z dodatkiem 0,02% azotynu sodu i 0,03% kwasu as-
korbinowego w stosunku do masy miesnej. Po do-
kladnym wymieszaniu kazdg probke dzielono na po-
Jowe. Jedng przechowywano w chlodni (temp, 4—6°C)
i okreslano zmiany w tluszczu po 4, 48 i 96 h od
momentu separacji, a druga po podzieleniu na od-
powiednie porcje i umieszczeniu w woreczkach folio-
wych przechowywano w stanie zamrozonym (temp.
—20°C) i okre$lano zmiany w thuszczu po 1/, 11/2
i 2 miesigcach przechowywania.

Badania wykonano na 4 partiach miesa pocho-
dzgcego z roéznych dni produkcji. W przypadku mie-
sa mrozonego przed wykonaniem analiz chemicznych
rozmrazano je w powietrzu o temp. 2+ 1°C przez
16 h.

Tiuszcz z probek miesa ekstrahowano metodg Ka-
tesa (5). Do ekstrakeji stosowano mieszanine me-
tanolu =z chloroformem (2:1), W wyekstrahowanym
ttuszezu dokonywano oznaczen: liczby kwasowej wg
PN-73/A-85803 (18), liczby nadtlenkowej wg PN-T73/
/A-85803 (18) oraz wskaznika TBA wg metody Pie-
trzyka (17) (wynik podano w wartosciach ekstynkcji
roztworu w przeliczeniu na 1 g tluszezu i 1 ¢cm gru-
bosci kuwety).
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Wyniki i omdédwienie

Zastosowane w przeprowadzonych badaniach
dawki azotynu sodu i kwasu askorbinowego za-
pewniajg pozadany stopien przereagowania
barwnikow do nitrozobarwnikéw oraz pozosta-
toé¢ wolnych azotynéw na poziomie nizszym od
0,015% (15), tj. zgodnym z wymaganiami sta-
wianymi peklowanym produktom migsnym (19).

Podczas przechowywania MOM z kurczgt w
warunkach chlodniczych nastepuje wzrost war-
tosei liczby kwasowej, liczby nadtlenkowej oraz
wskaznika TBA zawartego w nim ttuszczu (ryc.
1—3).

Wartose liczby kwasowej tluszezu wyekstra-
howanego z miesa przechowywanego bez dodat-
kow wzrastata od 2,3 do 4 h od momentu sepa-
racji do 5,2 po 96 h przechowywania (ryc. ).
Natomiast dodatek 0,01% NaNO, powodowal ob-
nizenie szybkosci zmian hydrolitycznych w
ttuszezu MOM z kurczat do 4,4 po 96 h prze-
chowywania. Nieco nizsze wartosei uzyskano dla
ttuszezu z MOM przechowywanego z dodatkiem
0,02% NaNO. oraz 0,02% NaNO, i 0,03% kwasu
askorbinowego. Wynosily one po 96 h odpo-
wiednio 4,1 i 3,9. Wzrost wartosci liczby kwa-
sowej $wiadezy o tym, ze w temperaturze
4—6°C nie nastepuje wyrazne ograniczenie
dzialalnosei enzymoéw lipolitycznych. Stosowa-
ne ilogei azotynu sodu i kwasu askorbinowego
dodawane do MOM przed skierowaniem go do
przechowywania w warunkach chlodniczych w
podobnym stopniu zwalnialy procesy hydroli-
tyczne zawartego w nim tluszczu.

Nieco wolniej niz liczba kwasowa wzrastala
liczba nadtlenkowa (liczba Lea). W fluszczu
MOM hez dodatkow wzrastala ona $rednio od
2,2 po 4 h do 3,9 po 96 h przechowywania
(ryc. 2). Powolniejszy jej wzrost obserwowano
w tluszezu MOM przechowywanego w warun-
kach chlodniczych z dodatkiem 0,01% lub 0,02%
NaNO, oraz 0,02% NaNO, i 0,03% kwasu askor-
binowego w stosunku do masy migsnej.

Uzyskane wartosci wskaznika TBA (ryc. 3)
wykazaly, ze w miare przedluzania czasu prze-
chowywania w warunkach chlodniczych naste-
puje wzrost jego wartosei dla tluszezu MOM
z kurczgt. W ttuszezu MOM bez dodatkow wzra-
stal on $rednio od 2,3 po 4 h od momentu od-
kostnienia do 3,9 po 96 h przechowywania.
Natomiast w ttuszczu MOM z dodatkiem sub-
stancji peklujacych wskaznik TBA wahal sig
po 96 h w granicach 3,2—3,3.

Dodatek azotynu sodu lub azotynu sodu i
kwasu askorbinowego do MOM z kurczat przed
&kierowaniem go do chlodniczego przechowy-
wania nieznacznie opoznial procesy oksydacji
nienasyconych kwasow ttuszczowych zawartego
w nim tluszezu. Przy czym efektywnosc zasto-
sowanych dawek azotynu sodu i kwasu askor-
binowego byta bardzo zblizona. Jest to zgodne
z obserwacjami Mac Donalda i wsp. (10), ktorzy
stwierdzili, ze nie ma wyraznych roznic w war-
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Ryc. 1. Zmiany liczby kwasowej tluszczu MOM z

kurczat po réznym okresie przechowywania w wa-
~ runkach chlodniczych (temp. 4—6°C)
Objasnienia : MOM bez dodatixomw, z do-
datkiem 0,01% NaNO,, z dodatkiem 0,02% NaNOQ,,
———— z dodatkiem 0,02% NaNO, i 0,03% kwasu askorbino-
wego.
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Rye. 2. Zmiany liczby nadtlenkowej ttuszezu MOM

7z kurczat po roéznym okresie przechowywania w

warunkach chtodniczych (temp. 4—6°C); objasnienia
) jak na ryc. 1
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Rye. 3. Zmiany wskaznika TBA ttuszczu MOM z kur-

czat po roznym okresie przechowywania w warun-

kach chlodniczych (temp. 4—6°C); objasnienia jak
na ryc. 1

tosci wskaznika TBA tluszczu szynek peklowa-
nych NaNO, w koncentracji 200 i 500 ppm.
Ilosci te w podobnym stopniu obnizaly tempo
procesow oksydacji tluszczow podezas przecho-
wywania. Na podstawie zmian liczby nadtlen-
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Ryc. 4. Zmiany liczby kwasowej tluszczu MOM z

kurezgt po réinym okresie przechowywania w sta-
nie zamroinym (temp. —20°C); objasnienia jak na
ryc. 1

kowej i wskaznika TBA nie stwierdzono wy-
raznego wpltywu dodatku kwasu askorbhinowego
w dawce 0,03% (w obecnosci 0,02% NaNO,) na
szybkos¢ zmian oksydacyjnych w tluszczu za-
wartym w MOM z kurczat podczas jego prze-
chowywania w warunkach chltodniczych (temp.
4—6°C). Natomiast powodowal! on nieznaczne
obnizenie tempa przemian hydrolitycznych.

Przebieg zmian wskaznikow oceny tluszczu
MOM z kurczat przechowywanego w stanie za-
mrozonym (temp. —20°C) przedstawiono na
ryc. 4—6. W tluszczu wyekstrahowanym ze
Swiezego MOM bez dodatkéw liczha kwasowa
wynosila 2,3 i wzrastala po 2 miesigcach prze-
chowywania do 5,6 (ryc. 4). Azotyn sodu doda-
ny do tego miesa w ilosci 0,01% powodowat
nieznaczne jej obnizenie do 5,5 po 2 miesig-
cach przechowywania. Po tym samym czasie
przechowywania nizsze wartosci liczby kwaso-
wej uzyskano przy dodatku 0,02% NaNO, oraz
0,02% NaNO, i 0,03% kwasu askorbinowego
(5,2—5,3).

Znacznie szybciej wzrastala wartosc liczby
nadtlenkowej. W miesie bez dodatkéw osigga-
ta ona 12,7 po 2 miesigcach przechowywania
tj. nastgpil jej przyrost o 10,2 jednostki w
stosunku do wartosci poczgtkowej (ryc. 9). Do-
dany azotyn sodu w iloéci 0,01% i 0,02% w sto-
sunku do masy miesnej nieznacznie hamowal
tempo wzrostu liczby Lea, gdyz osiagata ona po
2 miesigcach przechowywania odpowiednio war-
tos¢ Srednig 12,2 i 11,8. Natomiast przy dodat-
ku 0,02% NaNO, i 0,03% kwasu askorbinowego
wynosila ona po tym czasie 11,2.

Podobnie jak w przypadku liczby nadtlenko-
we] najwieksze tempo wzrostu wskaznika TBA
zaobserwowano w fttuszczu MOM przechowy-
wanego bez dodatkéw (ryc. 6). Wzrastal on
$rednio od 2,3 bezposrednio po uzyskaniu MOM
do 5,7 po 2 miesigcach przechowywania. Stoso-
wane dawki azotynu sodu i kwasu askorbino-
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Ryc. 5. Zmiany liczby nadtlenkowej tluszczu MOM

z kurczat po roinym okresie przechowywania w sta-

nie zamrozonym (temp. —20°C); objasnienia jak na
ryc. 1
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Ryc. 6. Zmiany wskaznika TBA tluszczu MOM z

kurczat po réznym okresie przechowywania w sta-

nie zamrozonym (temp. —20°C); objasnienia jak na
ryc. 1

wego nieznacznie hamowaly jego przyrost.

Zastosowane dawki NaNO, nieznacznie ob-
nizaty tempo oksydacji lipidéw podeczas prze-
chowywania MOM w stanie zamrozonym, na-
tomiast nie stwierdzono znaczgcego wplywu
kwasu askorbinowego na tempo powyzszych
przemian.

Wedlug Niewiarowicza i Grabowskiego (16)
tluszez drobiowy uznawany jest za niezdatny
do spozycia przy wartosci liczby Lea ok. 11—12.
W badanym tluszezu pochodzacym z MOM
przechowywanego w chlodni (temp. 4—6°C)
liczba nadtlenkowa wykazywala nizsza wartose
(maks. 3,9 po 96 h przechowywania), zatem jel-
czenie oksydacyjne w przypadku krotkotrwate-
go przechowywania MOM w warunkach chlod-
niczych (do 4 dob) nie dyskwalifikuje produktu
pod wzgledem jego jakosci. W warunkach tych
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przewage maja procesy hydrolityczne tluszczu.
Natomiast podezas skladowania MOM w stanie
zamrozonym procesy oksydacyjne mialy prze-
wage nad hydrolitycznymi. Dodatek do masy
miesnej azotynu sodu w dawce 0,01% lub 0,02%
badz 0,02% NaNO, i 0,03 kwasu askorbinowe-
go powodowal zwolnienie tempa pogarszania
sie jakoseci MOM przechowywanego w warun-
kach chlodniezych, jak tez w stanie zamrozo-
nym. Mac Donald i wsp. (10) sugeruja, Ze azo-
tyn sodu pelni rolg powlekacza metali slado-
wych w migsie, glownie zelaza, uniemozliwiajac
w ten sposob katalizowanie reakeji utleniania
tiuszezu przez barwniki hemowe. Wydaje sig,
7e na pogarszanie sie jakosci MOM przechowy-
wanego w warunkach chlodniczych (temp.
4—6°C) maja wigkszy wplyw zmiany wywo-
lane przez drobnoustroje (6, 7) niZz procesy za-
chodzgce w tluszczu.
Wnioskl

{. Dodatek azotynu sodu w dawkach 0,01%
lub 0,02% do MOM z kurczat przed skierowa-
niem go do przechowywania w warunkach
chlodniczych (temp. 4—6°C) badz zamrazalni-
ezych (temp. —20°C) nieznacznie obniza tempo
przemian hydrolityczno-oksydacy jnych zawar-
tego w nim tluszczu; efektywnose dzialania za-
stosowanych dawek NaNO, jest zblizona.

9. Kwas askorbinowy dodany w ilosci 0,03%
w stosunku do masy miesa nie wplywa (w
obecnogei azotynu) znaczaco na tempo zmian
oksydacyjnych i hydrolitycznych MOM z kur-
czat przechowywanego w warunkach chlodni-
czych, jak tez zamrazalniczych. _

3. W przypadku krotkotrwalego (do 4 dni)
przechowywania MOM z kurczat w warunkach
chlodniczych jelczenie oksydacyjne nie wplywa
wyraznie na pogorszenie jakosci miesa, nato-
miast podezas skladowania MOM w warunkach
zamrazalniczych procesy oksydacyjne majg
przewage nad hydrolitycznymi. ‘

4, Dodatek azotynu sodu i kwasu askorbino-
wego do MOM z kurczat przed skierowaniem
go do skladowania wydaje si¢ celowy ze wzgle-
du na nieznaczng poprawe trwalosci tego miesa.
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Spoz, (W

CaoBunbckuit M., Mpouex f., Bembromu M. — Buama-
Hie HATPUTA HATPAS M ACKOPOMHOBOM KUCJOTLI HA
M3MEHEHUA IKNpa MACA, PEKYIepHPOBAHHOIO MEXaHN-
JeCcKM M3 IBIIIAT

B paboTe npeanpuHANNM IIONBITKY OMpeAesienus IU-
JPONUTUIECKM-OKCUAALIMOHHBIX U3MEHEHUN, IPOMCXOM-
AMx B xupy MPM u3 gemaar 6e3 pobasok, ¢ jgo0-
pasroit 0,01% mam 0,02% wumTpura HATPUA, 2 TAKKE
¢ pobaskoit 0,02% NaNO, u 03,% acKOpOMHOBOI KMuC-
JIOTh! IO OTHOUIEHMIO K MACHOJ Macce, XPaHUMONM B
xosoauabHe (Temr, 4—6°C) 1 B 3aMOPOIKEHHOM COCTO-
aaum (tamrn. —20°C). B xupy, sKCTParMpoBaHlOM M3
MPM, onpenensny BeJIUMYMHY KUCIJIOTHOTO 4UCJA, IIepe-
KMCHOrO 4mcia u mokazarens TBA.

KouncTaTuposauo, 4ro pobaBka HUTPUTA HATpUA B
BRINIEYIOMAHYTBIX n03ax K MPM u3 UBIIAAT 10 €ro
XPaHeHMA HEe3HAYNTENLHO 3aMejJisIeT TEeMN TUADOJIU-
TUYECKM-OKCUZIAIMONHLIX [IepeMeH xKupa, npuieM obe
n03LT B NpUbIMIKennyr oxMHakoBO sSdderTusHbL. Ac-
xopbunopaa Kuciora B pose 0,03% (mo cpasnenmio c
nobaBroil HuTpuTa HaTpMa B po3e 0,02%) e BumAer
3HAYMUTENBHO HA TEMI OKCUIAIMOHHBIX II€PeMeH KKUpa.
Bo BpeMa xpasenus MPM 13 UBIIIAT B 3aMOPOXKEH-
HOM COCTOSHMY OKCHAAIMOIIHLIE MPOIecChl Kupa mIpe-
obnamgany HAL TUAPOIUTUICCKUMI,

Stowinski M., Mroczek J., Wielgosz M. — Influence
of sodium nitrite and ascorbic acid on change/ in
fat of mechanically separated meat from chickens

In the work the authors have tried to determine
bydrolytic and oxydative changes in fat of mecha-
nically deboned meat (MDM) of chickens without
any supplements and supplemented (in relation to
a mass of meat) with 0.01% or 0.02% of sodium ni-
trite; sodium nitrite (0.02%) and ascorbic acid (0.03%),
stored in cooling room (4—6°C) or in a frozen state
(—20°C). In fat extracted from MDM an acid num-
ber, peroxide value and TBA index were deter-
mined.

It was found that sodium nitrite added to MDM
in the above cited doses before storage slightly re-
duced the rate of hydrolytic-oxydative metablism
of fat, and that the two doses revealed approxi-
mately equal effectiveness. Ascorbic acid at a dose
of 0.03% (in comparison to sodium nitrite at a dose
of 0.02%) did not influence significantly the rate
of oxydoreductive changes in fat. During storage
of MDM from chickens at a frozen state oxydore-
ductive processes in fat exceeded hydrolytic ones.

ELLIS T., ROBINSON W., WILLOX G.: Wlasciwos-
ci, zakazenie doswiadczalne i odpowiedz serologiczna
na zakazenie retrowirusem kéz. (Characterisation, ex-
perimental infection and serological response to ca-
prine retrovirus). Aust. vet. J. 60, 321—326, 1983 (11).

Wirus wyosobniony z hodowli blony maziowej sta-
wow kozy z objawami zapalenia stawoéw i mazidwki
posiadal wiadciwoéci zblizone do retrowirusa, ktory
w USA wywoluje u koz zapalenie stawéw i mozgu.
U koz po zakaieniu do$wiadczalnym rozwija sie za-
palenie stawow 1 maziowki. Wirus wystepowal nie
tylko w stawach, ale lakie w plucach 361 dnia po
zakazeniu. Zarowio u zakazonych na drodze natu-
ralnej, jak i na drodze sztucznej koz wystepowaty
swoiste przeciwciala dla wirusa, aktywne w od-
czynie ELISA. Wyizolowany wirus (151) dawal rea-
kecje krzyzowe z wirusem maedi-visna.,
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