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Eoapcxurż .fi., Ilpocr 9. - 
Bnrłgrłlle Bo3pacTa !I ilo-

ila csilHefi rra Snsnvecrlre nrłrrefirrrre EapaMeTpLI TyIII

lrlcc.rreAoaaurł,E npoBeJll rra 90 tyurax cnrłHelż xpyn-
lroil 6eloit nofibcroż [opoAbl, flportcxoAfiIqfix I{3 nJIe-
MeHHoro pa3BeAeHI4E 

'r 
oAr{HaKoBo IlopMJIeHI]bIx Becb

[eprroA >ł<vIgHu. flo46op cawueit Aflfl ,łccfieAoBaHr{ń
yqIłTbIBaJI cJIeAyIoqI4e Saxropsr r{3MeItqI4BocTI{: a)
5 Bo3pacrHblx rpylm - 4, 6, B, 10 rł 12 uec., 6) 3
poAa [oJIa - caMIłBI, KacTpŁpoBaHHEIe caMIłF,I 14 caM-
K!4. Bsrnorrrrłnrł cJreAyloułlre ltrHeżHrre r{3MepeHl{ff
fyul: nłIu:dy TYr, ToJIIII'{Hy oKopoKa, JIoIIaTK]4 w

rpy4u:,l.ru, a TaK)Ke ToJIII{r{Hy AopcaJlbHoro caJla ]4

x<r4poBblx ornox<eHzrł HaA oKopoKoM 14 IonaTKoż.
Mecra rłsrrrepeauń orueruJlr! Ha pr{c. 1 w 2. Pesylr-
TaTbI lłccJleAoaaauit npuleflDł e ra6. 7 m 2, Kogcraru-
poBaHo, IITo tseJlrrqr{rła nrHerżl:ux napaMeTpoB TyIu
TecHo 3aBilcl4T or Bo3pacra cs],{ ]e]ł np]ł oTcyTcTtsT4Il
cyEIecTBeHHoro BJIrlEH]4f rroJIa. lĄs ctanwcruqecKofo
aHaJI}l3a BbITeKaeT, lITo ToJIlĄt4Ha oKopoKa, JIonaTK]4,
rpyAur:.Krłr x<lzpoBblx otnox<erłvrż yBeJI]4rt]4BaIoTcfi
[porpeccr{BHo Ao 12 Mec, x{]43Hr4 cslłHeż. flmłIra >re
TyIu 14 roJlll{rlHa MEIilleqHbIx cJIoeB ol{opoKa yBerlr-
llrłBaloTca łIrInJb no 10 łrec., a JIonaTKI4 azu:s 4o 8
Mecalła xr.w3Ąrł csznelł. Jbtgelżrrsre napaMeTpbl TyIII
ceuueit ocTaK)Tcff B cyu{ecTBeuuoż rł BbIcoKoż Koppe-
nfl\wx c Maccolż Bceż TyIIM, a TaKxle c uaccorż oro-
poKa ,r JIo[aTKłl.

Bojarski J,, Prost E. - The influence of age and
sex of pigs on linear ptrrysical pa,rameters 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 variation
factors were taken into consideration: a) 5 age groups:
4, 6, B, 10 and 12 months, b) 3 sex groups: males,
females and castrated males. The following linear
measurements of carcasses were made: length of
caTcass, thickness of ham, shoulder and belly and
thickness of backfat and fat layers over ham and
shoulder. The measulement 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 titl 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 significar-rt and high correlation with
the weight of the whole carcass and that of ham and
shoulder,

* Project No. PL-ARS-S0, Grant No. 'FG-Po-346
supported by U.S. Department of Agriculture
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Wpływ ozolynu sodu i kwqsu oskorbinowego no zmiony w lłvszczu
mięso odzyskonego mechonicznie z kurczql

zakład Techn,o!,oglt Mlęsa Ka|tedfy Prod,urktów Bt8lkowych l Tł,u§|zczo\łrych WJidzlaiu
Teehfloi,ogit żywnośct SGGW-AĘ, ul. Gsochow5llśa n]2, 03-8+9 wajrsząw.a

Mięso odzyskane mechanicznie (MOM) różni
się od mięsa ręcznie wykrawanego zarówno pod
względem składu chemicznego, jak i stopnia
zniszczenia anatomicznej budowy tkanki (20).
Ze względu na dobre właściwości technologicz-
ne (21) oraz wysoką wartość odżywczą znajduje
ono Szerokie zastosowanie \M, przetwórstwie do
produkcji pasztetów, kiełbas drobnorozdrobnio-
nych, konserw i wyrobów garmażeryjnych, W
porównaniu z mięsem odkostnionym ręcznie
MOM posiada mniejszą trwałość, spowodowaną
głównie zwiększoną ilością barwników hemo-
wych i lipidów zawierających nienasycone kwa-
sy tłuszczowe (2, 3, 4, 8, 9, II, 12, 13, 14), przy
czym głównym czynnikiem Walunkującym ja-
kość mięsa odzyskanego mechanicznie jest oksy-
dacja lipidów (1), Ze względu na obniżoną trwa-
łŃć istnieje potrzeba okreśIenia warunków i
czasu jego przechowywania, Dotyczy to tak
MOM, jak i przetwoTów zawierających jego do-
datek. Z uwagi na stosowanie w przetwórstwie
drobiowym takich substancji jak NaNO, czy
kwas askorbinowy, interesujące wydaje się
określenie ich .wpływu na trwałość MOM.

Celem pracy było określenie zmian hydroli-
tyczno-oksydacyjnych tłuszczu MOM z kurcząt
(bez żadnych dodatków, z dodatkiem azotynu
sodu i kwasu askorbinowego) przechowywanego
w chłodni (temp. 4-6oC) oraz w stanie zamro*
żonym (temp. -20oC).
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Materiał i metody

Materiał do badań uzyskiw-ano z całych, wychło-
dzorrych w temp. ZoC przez 24 h tuszek kurcząt kl.
1I i III. Separacji dok,o,nywano w urządzeniu firmy
,,Beehive" o średrricy oczek głowicy 0,B mm. MOM
l(ok. 15 kg) zbierano z całe j dłll,gości si,ta głowicy
i po dokładnym wymieszaniu polbiera,no średrrlią prób-
kę (ok. 4 kg), Dzielono ją na 4 części, Pierwszą sta-
nowiło MOM bez dodatków (prótlka kontrolna), dru-
gą MOM z dodatkiem 0,010/o azotynu sodu, trzecią
MOM z 0,0ż0/o dodatl<iem azotynu sodu, a czwartą
z dodatlkiem 0,a20lo azo,ty,nu sodu i 0,030/o kwasu as-
korbinowego w sto,sunku do masy mięsriej. Po do-
kładnym wymieszaniu każdą próbkę dzielono na po-
łowę. Je,dną przechowywano w chłodni (temp, 4-6oC)
i określano zmriany w tłuszczu po 4, 48 i 9,6 h qd
momentu separacji, a drugą po podzieleniu na od-
powiednie porcje i umieszczeniu w woreczkach folio-
wych przecho,wywano, w stanie zamrożonym (temp.

-20'C' i określano zimiany w tłu,sz,cz,u rpo t12, lllz
i 2 miesiącach przecho,wywania.

Bada,nia wykornano na 4 partiach mrięsa poctro-
dzące;go z różnych dni produkcji. W przypadku mię-
sa m,rożonego przed wykonalriem analiz chemiczriych
rozrnrażano je w powietrzu ,o temp, 2 ł IoC przez
16 h.

Tł,uszcz z próbek mi,ęsa ekstrahowano metodą ka-
tesa (5). Do el<strakc ji sto,sorł,ano mieszaninę me-
tanolu z chloroformem (2:1). 'W wvelkstrahowa,nym
tłttszczu dokonywano oznaczeń: licz,by kwasowej wg
PN-73/A-85803 (1B), liczlry nadtlenkowej wg PN-73/
/A-B5803 (1B) oraz wskaźnika TBA wg metody Pie-
trzyka (17) (wynik podano w wartościach ekstynkcji
roztworu w przeliczeniu na 1 g tłuszczu i 1 cm gru-
bości kuwety).
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Wyni.ki i omów,ienie
Zastosowane w przeprowadzonych badaniach

dawki azotynu sodu i kwasu askorbinowego za-
pewniają pożądany stopień przereagowania
barwników do nitrozobarwników oraz pozosta-
łość wolnych azotynów na poziomie nizszym od
0,0150/o (15), ti. zgodnym z wymaganiamń sta-
wianymi peklowanym prroduktom mięsnym (19).

Podczas przechowywania MOM z kurłząt w
warunkach chłodniczych następuje wzlost \,va]]-

tości liczby kwasowej, Liczby nadtlenkowej oraz
wskaźnika TBA zawartego w nim tłuszczu (ryc.
1-3),

Wartośo 1iczby liwasowej tłuszczu wyekstra-
howanego z mięsa przechowywanego bez dodat-
ków wzrastała od 2,3 do Pa-
racji do 5,2 po 96 h prz 1)

Natomiast dodatek 0,010/o ob-
niżenie szybkości zmian hydrolitycznych w
tŁlszczu },[OM z kurcząt do 4,4 po 96 h prze-

sowej świadczy o tym, że w temperaturze
4-6'jC nie następuje wyraźne ograniczenie

tyczne zawartego w nim tłuszczll.
Nieco wolniei niż liczba kwasowa wzrastała

Iiczba nadtlenkowa (liczba Lea). W tłuszczu
MoM bez dodatków wzrastała ona średnio od
2,2 po 4 h do 3,9 po 96 h przechowywania
(ry,c. Z). Powolniejszy jei wzrost obserwowano

OM pr nego w warun-
zych z 0,010/o lub 0,020ó

,OZ0/o N 0/o kwasu askor-
binowego w stosunku do masy mięsnej.

kostnienia do 3,9 po 96 h przechow5rwania.
Natomiast w tłuszcżu MOM z dodatkiem sub-
stancji peklujących wskaźnik TBA wahał się
po 96 h w granicach 3,2-3,3.

Dodatek azotynu sodu lub azotynu sodu i
kwasu askorbinówego do MOM z kurcząt przed
śkierowaniem go do chłodniczego przechowy-
wania nieznacńie opóźniał procesy oksydacji
nienasyconych kwasów tłuszczowych zawartego
w nim tłuszczll. Przy czym efektywnośó zasto-
sowanych dawek azotynu sodu i kwasu askor-
binowógo była bardzo zbliżona. Jest to zgodne
z obserwacjami Mac Donalda i wsp. (10), którzv
stwierdzili, że nie ma wyraźnych różnic w war-
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Ryc. |, Zrnialy liczby kwasowej tłu,szczu MOM z
kurcząt po różnym okresie przechowywania w wa-

runkach chlodniczych 6oC)
obljaśniernira: MoM bez ...,., z do-

datlniem 0,0]-l% NaNoż, z 0,0z% NaNoł
---- z do]datkiem 0,02% Nil\oz i 0,03% kwasu arskorrhlrno-
weg,o.

96 (h)48

Ryc. 2. Zniany liczby rradtlenkowej tłuszczu MOM
z kutcząl po różnym okresie prze^chowywania w
warunkaoh chłodnicŻych (temp. 4-6oC); objaśnienia

jak na ryc, 1

4a 96 (h)

Ryc. 3. Zmiatly wskaźrrika TEA tłuszczu MOM z kur-
cząt po r,óżnym okresie przechowywania w warun-
kach chłordniczych (temp, 4-60C;; ob jaśnienia jak

na ryc. 1

tości wskaźnika TBA tłllszczu szynek peklowa-
nych NaNO, w koncentracji 200 i 500 ppm.
I1ości te w podobnym stopniu obniżały tempo
procesow oksydacji tłuszczów podczas przecho-
wywania. Na podstawie zmian Iiczby nadtlen-
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Ryc. 4. Zmiany liczby kwasowej tłuszczu MOM z
ktrrczą,1 po różnym okresie przechowywania w sta-
nie zam,rożnym (temp. -20oC); objaśnienia jak na

ryc. 1

kowej i wskaźnika TBA nie stwierdzono wy-
raźr:ego wpływu dodatku kwasu askorhinowego
w dawce 0,03% (w obecności 0,020ń NaNOr) na
szybkośó zmian oksydacyjnych w tłuszczu za-
wartym w MOM z kurcząt podczas jego prze-
chowywania w warunkach chłodniczych (temp.
łt-6"C). Natomiast powodował on nieznaczne
obniżenie tempa przemian hydrolitycznych.

Przebieg zmian wskaźników oceny tłuszczu
MOM z kurcząt przechowywanego w stanic za-
mrożonym (temp. -20"C) przedstawiono na
ryc. 4-6. W tłuszczu wyekstrahowanym ze
świeżego MOM bez dodatków liczba kwasowa
wy,nosiła 2,3 i wzrastała po 2 miesiącach prze-
chowywania do 5,6 (ryc. 4). Azotyn sodu doda-
ny do tego mięsa w ilości 0,010/o powodował
nieznaczne jej obniżenie do 5,5 po 2 miesią-
cach przechowywania. Po tym samym czasie
przechowywania niższe wartości liczby kwaso-
wej uzyskano plzy dodatku 0,020/o NaNO, oraz
0,020/0 NaNO, i 0,030/o kwasu askorbinowego
(5,2-5,3).

Znacznie szybciej wzrastała wartość iiczby
nadtlenkowej, W mięsie bez dodatków osiąga-
ła ona I2,7 po 2 miesiącach przechowywania
tj. nastąpił jej przyrost o 10,2 jednostki w
stosunku do wartości początkowej (ryc. 5). Do-
dany azotyn sodu w ilości 0,01% i 0,02% w sto-
sunku do masy mięsnej nieznacznie hamował
tempo wzrostu liczby Lea, gdyz osiągała ona po
2 miesiącach przechowywania odpowiednio war-
tość średnią I2,2 i 11,B. Natomiast przy dodat-
ku 0,02% NaNO, i 0,030io kwasu askorbinowego
wynosiła ona po tym czasie 11,2.

Podobnie jak w przypadku liczby nadtlenko-
wej największe tempo wzrostu wskaźnika TBA
zaobserwowano w tłuszczu MOM przechowy-
wanego bez dodatków (ryc. 6). Wzrastał on
średnio od 2,3 bezpośrednio po uzyskaniu MOM
do 5,7 po 2 miesiącach przechowywania. Stoso-
wane dawki azotynu sodu i kwasu askorbino-
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Ryc, 5. Zmiany ilicziby rrad'tJe,nkowej tłuszczu MOM
z kurcząt po różnym okresie przechowywania w sta-
rrie zanrrożonym (temp. -20aC); ohjaśnienia jak na

ryc. 1

2 łniesiące

Ry,c. 6. Zmiany wskaźnika TBA tłuszczu MOM z
ikurcząt po różnym okresie przechowywania w sta-
nie za,mrożonym (temp. 

r;?T"', 
dbjaśn,ienia jak na

wego nieznacznie hamowały jego przyrost.
Zastosowane dawki NaNO, nieznacznie ob-

niżały tempo oksydacji lipidów podczas prze-
chowywania MOM w stanie zamtożonym, na-
tomiast nie stwierdzono znaczącego wpływu
kwasu askorbinowego na tempo powyzszych
p]]Zemran.

Według Niewiarowicza i Grabowskiego (16)
tłuszcz drobiowy uznawany jest za niezdatny
do spozycia przy wartości liczby Lea ok. 11-12.
W badanym tłuszczu pochodzącym z MÓM
przechowywanego w chłodni (temp. 4-6oC)
Iiczba nadtlenkowa wykazywała niższą wartość
(maks. 3,9 po 96 h przechowywania), zatem jeł-
czenie oksydacyjne w przypadku krótkotrwałe-
go przechowywania MOM w warunkach chłod-
niczyclr (do 4 dób) nie dyskwalifikujc produktu
pod wzglqdem jego jakości. W warunkach tych
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go powodował zwolnienie tempa pogarszanla

chodzące w tłuszczu.
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CłloButlr.ct<tlft M., Mpover ff., Bełrrour NT. - Bnug-
Ilrre BIlTpI{Ta HaTpJlfl rł acr<op6ńrronorż xrłc.norlt ga
Ił3MeEeIIHfl N(I,fpa Mffca, peKyllepupoBaHHoro MexaI{Id-
rlecKrll3 IIBmJIflT

B pa6oTe [peAnpJ4rIrłJI]4 iloilblTl{y orrpeAeJletlI4fl Ir{-
Apofl 1{Tr{qecKI4-oKcr{AaIl]łoHIlbIx ],I3MeHeHził, npolłcxo4-
flll]]4x B x<ltpy MPM ]43 qBI[JIsT 6es go6aeor, c Ao-
6aeKoń 0,070lo unw 0,020h uwtpuTa HaTp}rf, a TaK)Ke
c 4o6aaxorż 0,020/o NaNO, u 03,0lo acxop6rHoeoih KvIc-
JIoTLI no oTllo[Ieu]4ro x nłRclroż Macce, xpaHrtytoft s
xoJIoAlJIr,He (re1,1n. 4-6oC) rł s salłopo)KeHHoM cocTo-
auwvl, (tan'łn, -20oC). B >xlłpy, 3tcTparr{poBalIlloM ]43

MPM, onpegeJlfi JTII BeJII{grlHy Krłc JIoTHoTo qrrc JIa, [epe-
K]łcHoro .c.ucJla u noxagarełg TBA.

KorrctarrłposaHoJ tlTo 4o6ae<a TrrlTpilTa HaTpl4fi B
BLIuIeynoMflHyTbIx Ao3ax r MPM ]43 I{EInJI.ET Ao ero
xpaHeHr4ff He3,Haqr{TeJIL,TIo 3aMeAJIfieT TeMII Ir{ApoJII{-
T]4r{ecK]łf-oKc]4naIłł1oIII]6Ix [epeMeH >xupa, npuveu o6e
Ao HuI^ o4tĄHaroso sóó c-
Ko Ta B Ao3e 0,030/o (no c
Ao HaĘ)r{.E e 4ose 0,02 eT
3Ijaq]4TeJIbIto Ha TeMII oKcr,IAaI]I{oHIrbTx nepeMeH x(r{pa.
Bo npeua xpaneHrłff MPM us IIbI[JIfiT B 3aMopox<en-
IloM cocTofi IIW,J4 oKcvIna\lloTIHLIe llpoqeccbl >Kfipa [pe-
o6naAanrł HaA rr{Apo JI]łTu\IecK\IMu.

Słowiński M., Mroczek J., Wielgosz M. - 
rnfluence

of sodium nitrite and ascorbic acid on clrangrli in
fat of mechanically separated meat from clrickens

In tlre work the authors have tlied to dctermine
hydrolytic and oxydative changes ilr fat of mecha-
lrically deboned meat (MDM) of chickens v,ithout
any and supplemented . 

(in relation to
a in with 0.017o or 0,020ń of sodium ni-
trite ite (0.02Vo) and ascorbic acid (0.03?o),

stored in cooling room (4-6oC) or in a frozen state
(-20oC). In fat extracted from MDM an acid num-
ber, peloxide value and TBA ,index were deter-
mined.

It was found that sodium nitrite added to MDM
in the above cit,ed doses beforć storage slightly re-
duced the rate of hydrolytic-oxydative metablism
of fat, and that the two doses revealed approxi-
nrately equal effectiveness, Ascorbic acid at a dose
of 0.03'0/o (in comparison to so,dium nitrite at a dose
ol 0.02%) did not influenoe significantly the rate
of oxydore,dulctive charngqs in fat, Du,ring rsltorage
of MDM from chickens at a frozen state oxy,dore-
ductive pT,ocesses in fat exceeded hydrolytic ones.

--
ELLIS T., ROBINSON W., WILLOX G.: Właściwoś-
ci, zakażenie i odpowiedź serologiczrra
na, zakaże,nie [<óz. (Chanac crisation, .ex-
perimental infection and serological response to ca-
prine retrovirus). Aust. vet. J. 60, 321-326, 1983 (11).

Wirus wyosobniony z hodowli błony maziowej sta-
wów kozy z objawami zapalenia stawów i maziówki
posiadał właściwości zbliżone do retrowirusa, który
w USA wywołuje u kóz zapalenie stawów i mózgu,

czalnyni rozwija się za-
Wirus występował nie

w płucach 361 dnia po
onych na drodze natu-

ralnej, jak i na drodze sztu kóz rvystępowały
swoiste przeciwciała dla wi aktywne -ff od-
czylnie ELIS,.Ą. Wyizolowarny s (151) ,dirwał rea-
kcje krzyżowc z ,"vil,usem macdi-visna.
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