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k[. II i ItrI. Odkostnianie przerprowadzono w urzą-

,Przed przystąpieniem do arnaliz chemicznyCh Prób-
ki mięsa zamrożonego tozmtażano w temp, 2"C §tzez
ok. 16 h.

Ekśtrai<cję związków azoto,wycń prze$rrowadzono
wo,dą oraz buforami potasowo-fosforanowymi.

Ekstrakcji z:wiązkó,v azotowych wodą dokonal}o w

Wpływ w6runków przechowywonio no rozpuszczolnośĆ biqłek mię§o

odzyskonego mechonicznie z kurczqt

zekład Technologii Mięsa Kated-ry Produktóu, BiaikoNych i fluszcz_o,wych
wvoiiiii,-r^"óń"óióóTi-z-ńńóscl śecw_en, ul. Grooho,wska 2T2, 03_64! walszawa

ności białek mięśniowych wwvierają znaczący
wp logiczne mięsa i
w tych zagadnień
jes waniu instrukcii
tec trwałości i wy-
korzystania MOM w przetwórstwie.

nie zamtożonvm.

Matertiał i metody

Badania pr prowa,dzono rra mięsie orizyskanym
*"-.ńi"i"Źr,rió całych schłodzonyc,h tuszek kurcząt
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Udzial azot.u amiilowego w mięsie oznaczano me-
todą miedziową wg Vo,gela (19).

Oznaczenie ilości różnych form azotu ekstrahowal-
nych buforami potasow,o-fosforanowymi wykonano wg
metody podanej przez Helandera (3). Zawańośó azotu
tozpuszcza)nego w 0,03 lł bufo,rze potasowo-fosfołano-
wym o pH:7,4 określano 1v ekstrakcie uzyskanym w
wyniku 2-krot,nego wytrząsania 2 g próbki mięsa wy-
mieszallej z 25 cm} buforu. Ł)ączny czas eklstral<cji wy-
nosił 6 h. Po każdym wytrząsaniu stlosowano ,"virowa-
nie przy przyspieszeniu 9000 X g. W ekstrakcie ozna-
czano ilość azotu rozpuszczalneg,o, a po strąceniu bia-
łek - azotu niebiałkowego. Zawar|r,ość azotu białek
sarkolplazmatycznych wyli:cz,ano z różnicy mię,czy
itrością azotu tozpuszczalnego w 0,03 M buforze po aso-
wo-fosforanowym a ilością azotu niebiałkowego.

Ilość azot,u rozpuszczalnego w 0,1 M buforze pota-
sowo-fotsforanowym z dodatkiem 0,6 M KCl o pH:7,4
określano w ekstrakcie uzyskanyrn w wył-riku 3-krot-
nego wytrząsania 2 g MOM z kutcząŁ z 25 cm! buforu
(2X3h i 1X2h), stosując po każdym wytrząsaniu wi-
rowanie przy przyspieszeniu 9000 X g. Zalwartość azo-
tu białek tozpuszczaln)rch w 0,1 M buf,orze potas,owo-
-fosforanowym obliczaino jako różnicę między ilością
azotu rozpuszczalnego w tym buforze i az,otu rrie,biał-
kowego.

Zawarlość azo,tu białek miofibrylarnych wyllczano z
różnicy między zawartośc,ią azotu białek tozpuszczal-
nych w 0,1 M buforze pŃasowo-fosforanowym i za-
wartością azotu białek sarrkioplazmatycznych.

We wszystkich ekstraktach zawartość poszczególnych
for.m azotu oznaczano met. Kjeldahla w§ PN-72/A-
-04011 B (15).

Wyniki i o,mówienie
W MOM z kure;.,ąt zawartośó azotu ogólnego

kształtowała się śre,dnio na poziomie 2,2B+
0,170/0. Udział poszczególnych form azotu poda-
no W procentach W stosunku do azotu ogÓInego.

Tab. 1. Zawartośó różnych forrn azortu wyekstrahowa-
nych wodą i buf orami portasowo-fosfroranowymi z
MOM z klrcząŁ przechowywarrego ,w warrunkach
chłodniczych (temp. 4-6oC) (wartości po,dano w pro-

centach w stosunku do azoitu ogólnego)

W tab. 1 przedstawiono udział posz,czególnych
form azotu \^/yekstrahowanych z MOM z kur-
cząt przechowy\^/anego w warunkach chłodni-
czych (temp. 4-6oC). IIość azotu Tozpuszcza),-
nego stosunku
do az MoM do
26,32 przylost
ilości głównie
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był niewielki, wynoszący tylko 1,26 jednosiki
pIocentowej.

Z przedstawionych danych wynika, że wraz
Ze wzlostem CZaSu przechowywania MoM Z
kurcząt w warunkach chłodniczych wzrasta roz-
puszczalnośó jego białek. Część ich ulega jed-
nak degradacji do form prostszych, na co wska-

we zmniejszenie aktywnoŚci enzymów proteoli-
tycznych. W skład azotu niebiałkowego wcho-
dzi m.in, azot arnnnowy, któIego ilośó podczas
przechowywania MoM z kurcząt W warunkach

Róuznież podczas ekstrakcji zwjąŻków azoto-
w-ych z mięsa 0,03 M bujorem potasowo-fosfo-
ranowyln obserwowano WZroSt iloŚci azotu roz-
puszczalnego. Jego udział wzrastał od-35,?30/o w

od uzyskania do 38 96 h
ia, ptzy czym jedn bar-
wzrastała ilość azo ałko-

od do 13,52ło
iu). lnośó bia-
ch nieznacz-

nie wzrastała (w ciągu 48 h o 0,B9 jednostki
ie malała (po 96 h prze-
ostki procentołvej), przy
i]ości azotu niebiałko-

w9go,_ Podobną tendencję zaobseJwowali Sayre
i Briskey (16) prowadząc badania na mięśnióch
wieprzowy,ch.

Zmiany w rozpuszczalności różnych iorm azo-
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Tab. 2. Z,awar,tość r6,żlych f,orm azońu
MOM z kuLrc,ząt przechowywanego w

wodą i bufonami potasowo-fosforanowyrni
(ternp. 

-20oC) 
(wartości podano w procerrtach

ogóLrego)

łvyekistra,ho,wanych
starrie zamro,żonym
stos,unku do azotu

z
w

Forłmą azotu Czds

2t§9
9,69

t2,oo
3,63

poćasołło
35,73
8,46

27,27
6ą39
29,66
5Z,a2

ksćra wodą

+o,37
|5lło
24,97
73,27
32,9l
57,a8

'nie)

25,69
l?69
?ą06
3,66

39,9t
,7,02
2e8?
7ł,62
3x72
5Z60

Azoć rozpuszczdlng|
Azot nt'eóiaćko,wł
Azot óiaćek rozpuszczdtngch łł wodzie
Azoć amćno*q

Eksćrakcja óuforan,li
Azot rozpusżczalny n QO3 /,/ óufotze
Azot nćeóidłkovy
A zoć bia łek,sarkop ta zrmatycz nych
Azot rozpuszczdtn7 w 1,1 ł/ buforze
Ązot óiąćek mćofiórglarn7ch
Azoć óiatek rozpuszc łę 4t/-/ bufołze

2ł,2, | 2ą85
l1,58 | t1,79
12,63 | 13,06

3,84 | 3,86
- fosfaranougmi

3159 | 38,7ą
1032 l 12,60
27,27 | 26,ł4
68,,7 | 7o,ł5

ą58 l 3t,46
5Z85 l 5Z85

2§,o5
lt,79
?3,26
3,a7

żonei części nie była dostatecznie hamowana
działalnośó enzymów proteolitycznych.

Zawartość azotu aminowego w mięsie prze-
chowywanym w stanie zamr,ożonym zmieniała
się w niewielkich granicach ( + 0,2 jednostki
procentowej).

W MOM z kurcząt przechowywanym w sta-

do azotu niebiałkowego.
W miarę przedlużania czasu przechowywania

MOM z kurcząt w stanie zamrozonym obserwo-
wano w bry-
larnych. azo-
tu ogóIn ia w
stanie z ,66ah
bezpośrednio po uzyskaniu.

,wzrost rozpuszczalności białek mięśniowych
spowodowany jest Po-
wstające podczas odu

mi-uszkadzają błony k
tochondrialne. W się
enzymy proteolityczne, powo,dujące tyrrr więk-
szą proteolizę białek, im czas przechowywania
jest dłuższy (1, 5, 10, 14, I7).

spadkową.
h w czasie prze-
ogą mieó wpływ
tectrnologiczną.
prostszych np.

peptydów i aminokwasów może_no,v/odowaó ob-
niŹeńie zdolności emulgującej białek mięśnio-

awansowane.

L.

5.
6.
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Mpovex ,fi., C,lroszHscrr M., Poca A. - Błngrrrle
ycłonuri xpaHeHnff Ha pacTBopfleMocTb 6egxor uxca,
peKyneprrpoBaHlloro Mex&HlIYecKIl Ił3 IILIIIJIflT

Ha ocHose npoBeAeHHbIx rłccJIeAoBaFITłż orme.reHo,
.lTo Bo BpeMa xpaHeHrlfi B xoJloArlntte MPM T43 I]FIIII-
JIfiT 3HaqrlTeJIb}{o pacTeT Koilr{.{ecTBo pacTBopffeMbIX
IrnNo@lłdprłłrrapHllx 6e.rrxog ]4 coAep>{<aHŁe aMilHoBoIo
a3oTa, 3aTo rre Ha6aro4anil oT,leTIilBbIx I43MeHelt]4ż B
pacTBopfieMocTM capKo[Jla3MaT],1qecKT4x 6ełroe. Bo
spełrR B-rłeneJIbHoIo xpaHenrlfi MPM rs I]sIIIJLIIT B
3aMopo}KeHHoM cocTo.flHlI4 paCTeT pacTBopgeMocl,b
urłoQrdprłłrrflpHllx 6enroe, coAep>KaHlłe )Ke capKo-
nrla3MaTilqecxrłx 6ełNos rn 6yQepuolł 3KcTpaKTe no-
Ka3bIBaeT TeIrAeHI_1I4Io I( IIoHyI)KeIrŁio. Ha6nronaJlrt Tai<-
x<e pocT Koilr{qecTBa rre6eflr<osoro a3oTa KaK Bo Bpe-
Mfi xpaHeHmE B xoJloAllJIbHeJ KaK '{ B Mopo3T4JIKe
MPM, sato He 3aMeT}lJIl oTqeTJ]I{BL,Ix zsNlel:eHilż s

coAep)KaHilJ4 6enxos, pacTBopgeMblx B BoAe. Ha6nro-
AaeMbIe I43MeHeH]4ff n 6enxax MoryT BJ]]łfiTb Ha yxyA-
ulellr{e TexHoJIoIrqecr<rłx cnożcts MPM ,43 I{bIrtJI.gT.

Mroczek J., Słowiński NT., Rosa A. - The influence
of storage conditions on solubility of proteins of meat
recovered mechanically frorrr clrickens

On the basis of tl.e perlormed studies it was found
that in the course of cooling storage of meat reco-
vered mechanically (MRM) from chickens significantly
increases the quantity of soluble myofibrillar proteirx
and the content of a.mine nitrogen. However, signi-
ficant changes in soiubility of sarcop]asmic proteins
rvele not observed. During 8 r,veeks storage of MRM
f rcm chickenrs in a f rozen s,tate, solubil.itty orf myo-
fibrillar proteins increases and the content of sar-
coplasmic ploteins in the buffer extract revea]s ten-
dencies to decrease. It was also observed the ,increa-
se of the content of nonprotein nitrogen both during
coo1ing and frozing siorage of MRM, howevel sig-
nif icant changes it-r the content in watcr soluble
ploteins were not observed. 'Ihe observed changes
in proteins could influence negatively technological
properties of MRl,{ from chickens.

MIECZYSŁAW RADKOWSKI

Wpływ Słreptococcus foecium no lernnooporność Stophylococcus
oureus w mleku

Katedrra Higieny Prodlulśtoiw zwierzęcycb wydziaiu Weter}matryjnego ART, 10-957 olszt}.n

Udział mleka i przetworów mlecznvch w za-
truciach pokarmowych wywoływanych przez
gronkowce jest znaczny. Dane piśmiennictwa
wskazuią, że w surowcach żywnościowvch po-
chodzenia zwierzęcego, a zwłaszcza w mleku
występują gronkowce chorobotwórcze (2). Pier-
wotnym fuódłem lgronkowców w mleku są kro-
WY, U których stosunkrowo częSto występuje
zapalenie wymienia o etiologii gronko\^/cowej.
Sylvester (9) i Olson i wsp. (5), a także wielu
innvch autorów stwierdzali s, aureus w mle-
ku surowym, a Sheikh i Luedecke (7) w mle-
ku pasteryzowanym, S. aureus bvł także izo-
lowany z serów (4).

Występowanie gr,onkowców w mleku suro-
wym, a w pewnym procencie próbek również
w mleku pasteryzowanym może sugerować, że
stosowane w przemyśle mleczalskim parame-
try pasteryzacji nie zawsze doprowadzaią do
zabicia tvch bakterii. O wpływie różnvch sub-
stancji na termooporność S. aureus donoszą
Iiczni autorrzy (l, 3, B, 10) i omawiają zachowa-
nie się tych drobnoustrojów w obecności cu-
kru, surowicy, azotanu sodowego, NaC1 oraz
wielu innych substancii.

W produktach mlecznych występują często
enterokoki. W literaturze brak jest danych na
temat wpły',I/u Str. faecżurrl na termooporność
S. aureus. Wobec tego podjęto badania, któ-
rych celem było prŻeśtódzónie wpływu Str.
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faecźum na termooporność S. aureus w mleku,
przy temperaturach niższvch od prawidłowego
procesu pastervzacji.

Materiał i rrretody

Do badań użyto Sćr. Jaecźum nr 1144 i S. aureus
enterotoksyczny nl 724, L3B8, 1389, które otrzymano
z kolekcji Instytutu Weterynarii w Puławach.

Mleko rozlewano 9 m1 do probówek i wyjała-
wiano w autoklawie temperaturze 11?oC przez oko-
ło 10 minut. Do trzech probóv,zek z tym mlekiem
wprowadzano po 1 mI zawiesiny Str. faeciun,L, uzy-
skanej przez zmycie roztworem fizjologicznym NaC].
24-godzinnej hodolvli tego drobnoustroju (3?oC) na
agarze skośnym. Zawiesinę doprowadzano zawsze
ptzed zakażeniem mleka do gęstości I według sl<ali
Mc Farlanda. Do następnych trzech probóu,ek zawie-
lających po 9 m1 rnleka dodawano po 1 ml fizjolo-
gicznego roztworu NaCl, M/szystkie probówki z mle_
kiem inkubowano w cieplarce w temperaturze 20aC
ptzez 24 godziny. Następnie dodawano do nich po
1 m1 - 24-godzinnej hodowli szczepu S. o,irreus, in-
kubowanego w mleku rn, temperaturze 20oC. Część
probówek ogrzewano przez |5 minut w tetr'peraturze
50oC lub 55oC, a część pozostawiono w temperaturze
20oC. Po zakończeniu ogrzewania probówki natych-
miast schładzano, Następrrie z każdej probówki r,vy-
konano rozctehczenia dziesięciokrotne. Stosowano ]]o-
siew powi,erzchniowy metodą kropelkową na płytki
z podłożem Cartera. Płytki inku]co,wano w temperatu-
rze 37oC pTzez 24 godziny i lv temperaturze 43oC
przez następne 24 godziny. Wyniki poddano anallzie
statystyczne j, wylicza jąc śiednią arytmetyczną (X)
oraz odchylenie standardowe. Istotność różnic ozna-
czono testem t-Studenta pŚ0,05 i p<0,01.


