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Adamczak L., Nieweglowski T., Florowski T. ,Wplyw masy tuszy
buhajkéw na uzysk elementéw handlowych w klasach U, R, O” (Szkota
Gtéwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie Wydziat Nauk o Zywnoéci,
Zaktad Technologii Migsa, Warszawa).

Belkot Z. ,,Zanieczyszczenie bakteryjne tuszek kurczat rzeznych w zaleznos$ci
od kolejnosci ubijanych sztuk” (Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie,
Wydziat Medycyny Weterynaryjnej, Katedra Higieny Zywno$ci Zwierzecego
Pochodzenia, Lublin).

Bielanski P., Kowalska D., Mietlicka M., Chelminska A. , Mozliwosci
poprawy jakosci migsa krolikow” (Instytut Zootechniki - Panstwowy Instytut
Badawczy, Dziat Ochrony Zasoboéw Genetycznych Zwierzat, Balice).

Biesiada-Drzazga B., Janocha A., Koncerewicz A. ,,Wplyw genotypu i
systemu odchowu na otluszczenie oraz jako$¢ tluszczu gesi biatych
kotudzkich®” (Akademia Podlaska, Wydzial Przyrodniczy, Instytut
Bioinzynierii 1 Hodowli Zwierzat, Siedlce).

Borys B., Borys A., Grzeskiewicz S., Wegrowski J., Grzeskowiak E.
»Wplyw stosowania zielonki w tuczu jagniat na zawarto$¢ witaminy E
w migsie oraz stabilnos¢ oksydatywna tluszczu” (Instytut Zootechniki -
Pafstwowy Instytut Badawczy, Zaklad Do$wiadczalny, Koluda Wielka;
Instytut Biotechnologii Przemystu Rolno-Spozywczego, Oddziat Technologii
Miesa i Thuszczu, Laboratorium Badania Zywnosci i Srodowiska, Dziat
Przetworstwa Thuszczéw, Zaktad Badania Surowcéw 1 Produkeji RzezZnianej,
Warszawa).

Borys B., Borys A., Wegrowski J., Grzeskiewicz S., Grzeskowiak E
»otabilnos¢  oksydatywna tluszczu  jagniat  tuczonych  makuchami
stonecznikowymi, nasionami Inu bez lub z suplementacja witaming E”
(Instytut ~ Zootechniki - Panstwowy Instytut Badawczy, Zaklad
Doswiadczalny, Koluda Wielka; Instytut Biotechnologii Przemystu Rolno-
Spozywczego, Oddziat Technologii Migsa i1 Ttuszczu, Laboratorium Badania
Zywnosci i Srodowiska, Dziat Przetworstwa Tluszczow, Zaktad Badania
Surowcow 1 Produkceji Rzeznianej, Warszawa).

Dasiewicz K., Nieweglowski P. ,Wplyw wybranych czynnikow
przyzyciowych na wydajnos¢ rzezna bydta” (Szkota Gtowna Gospodarstwa
Wiejskiego w Warszawie, Katedra Technologii Zywnoéci, Zaktad
Technologii Migsa, Warszawa)
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Florowski T., Latuszek M., Pisula A., Adamczak L. ,,Wybrane wyrdzniki
jako$ci schabu na rynku warszawskim” (Szkota Gloéwna Gospodarstwa
Wiejskiego w Warszawie, Wydzial Nauk o Zywnosci, Katedra Technologii
Zywnosci, Zaktad Technologii Migsa, Warszawa)

Gajewczyk P., Madejek-Swiqtek E., Plazak-Kowal E. ,Wartos¢ tuczna,
rzezna 1 migsna tucznikow po lochach Naima, mieszancach [wielka biata
polska x polska biata zwistoucha] i knurach P76” (Uniwersytet Przyrodniczy
we Wroctawiu, Wydzial Biologii 1 Hodowli Zwierzat, Wroclaw;
Przedsigbiorstwo Produkcyjno-Handlowe Cargill Polska Sp. z o.0.,
Wroclaw).

10.

Gornowicz E., Lewko L. ,,Cechy chemiczne mig$ni kurczat odchowywanych
metodami ekologicznymi” (Instytut Zootechniki - Panstwowy Instytut
Badawczy, Dzial Ochrony Zasobow Genetycznych Zwierzat, Zakrzewo)

11.

Gornowicz E., Lewko L., Pietrzak M. ,Ksztalttowanie si¢ cech jakosci
migsa kaczek w zaleznosci od pochodzenia i metody chowu” (Instytut
Zootechniki - Panstwowy Instytut Badawczy, Dzial Ochrony Zasobow
Genetycznych Zwierzat, Zakrzewo; Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu,
Wydziat Hodowli i Biologii Zwierzat, Katedra Hodowli Matych Ssakow
1 Surowcow Zwierzgcych, Zlotniki)

12.

Jackowska-Tracz A., Szczawinski J., Tracz M., Nowicki M. ,,Wpltyw
obrobki termicznej na stopien redukcji Campylobacter jejuni w migsie
drobiowym” (Szkota Gloéwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie,
Wydziat Medycyny Weterynaryjnej, Katedra Higieny Zywno$ci i Ochrony
Zdrowia Publicznego, Warszawa).

13.

Kowalska D., Bielanski P. ,,Wzbogacanie migsa krolikbw w nienasycone
kwasy tluszczowe 1 witaming E oraz przeciwdzialanie procesom utleniania”
(Instytut Zootechniki - Panstwowy Instytut Badawczy, Dzial Ochrony
Zasobow Genetycznych Zwierzat, Balice)

14.

Litwinczuk A., Skalecki P., Florek M., Grodzicki T., Pabich D. , Barwa
migs$ni powierzchniowych 1 thuszczu podskérnego tusz cielat o réznej masie
przed ubojem” (Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie , Wydzial Biologii
1 Hodowli Zwierzat, Katedra Towaroznawstwa i1 Przetwoérstwa Surowcoéw
Zwierzgcych, Lublin)

15.

Malinowska-Panczyk E., Kolodziejska 1., Ciszewska J, Gleinert A.
»Wplyw wysokiego cisnienia na aktywno$§¢ wybranych endogennych
enzymOw migsa ryb i zwierzat statocieplnych” (Politechnika Gdanska,
Wydziat Chemiczny, Katedra Chemii, Technologii i1 Biotechnologii
Zywnosci, Gdansk).

16.

Nowachowicz J., Michalska G., Bucek T., Wasilewski P.D. ,,Ocena
warto$ci handlowej schabow 1 poledwiczek wieprzowych” (Uniwersytet
Technologiczno-Przyrodniczy w Bydgoszczy, Wydzial Hodowli i Biologii
Zwierzat, Zaktad Oceny Surowcow Zwierzgcych, Bydgoszcz)
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17.

Nowicki M., Szczawinski J., Peconek J., Wisniewski J. , Mozliwo$¢
wykorzystania réznych metod wykrywania pateczek Salmonella w migsie
poddanym obrobce termicznej 1 mikrofalowaniu” (Szkota Gléwna
Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie, Wydziat Medycyny Weterynaryjnej,
Katedra Higieny Zywnoéci i Ochrony Zdrowia Publicznego, Warszawa).

18.

Olkiewicz M., Moch P., Wawrzyniewicz M. ,Jakos¢ tluszczow
w wybranych elementach zasadniczych tusz wieprzowych” (Instytut
Biotechnologii Przemystu Rolno-Spozywczego, Oddziat Technologii Migsa
1 Thuszczu, Dzial Nauki o Migsie i Technologii, Zespdt Nowych Technologii
i Wdrozen, Warszawa).

19.

Pelczynska E., Libelt K. ,,Wartos¢ biologiczna mechanicznie odkostnionego
migsa gesi” (Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie , Wydzial Medycyny
Weterynaryjnej, Katedra Higieny Zywnosci Zwierzecego Pochodzenia,
Lublin).

20.

Pyz-L.ukasik R., Paszkiewicz @ W. »Poziom  zanieczyszczenia
mikrobiologicznego tusz cielecych w zaleznos$ci od etapu dnia ubojowego”
(Uniwersytet Przyrodniczy, Wydziat Medycyny Weterynaryjnej, Katedra
Higieny Zywnoéci Zwierzecego Pochodzenia, Lublin).

21.

Rudy M., Zin M., Znamirowska A. ,,Analiza zalezno$ci pomigdzy wiekiem
a skltadem chemicznym migsa 1 poziomem akumulacji wybranych
zanieczyszczen Srodowiskowych w tkankach bydta” (Uniwersytet
Rzeszowski, Wydzial Biologiczno-Rolniczy, Katedra Przetworstwa
1 Towaroznawstwa Rolniczego, Zaktad Technologii Mleczarstwa, Rzeszow).

22,

Szkucik K.S., Pisarski R.K. ,Wpltyw dodatku zi6t na profil kwasow
thuszczowych w thuszczu $rodmigsniowym kurczat brojlerow” (Uniwersytet
Przyrodniczy, Wydzial Medycyny Weterynaryjnej, Katedra Higieny
Zywnos$ci Zwierzecego Pochodzenia, Wydziat Biologii i Hodowli Zwierzat,
Instytut Zywienia Zwierzat, Lublin).

23.

Tracz M., Jackowska-Tracz A. ,Produkcja roslin genetycznie
zmodyfikowanych oraz ich wykorzystanie w Zywieniu zwierzat na terenie
Unii Europejskiej i1 Polski” (Szkota Gléwna Gospodarstwa Wiejskiego
w Warszawie, Wydzial Medycyny Weterynaryjnej, Katedra Higieny
Zywnosci i Ochrony Zdrowia Publicznego, Warszawa).

24.

Zarzynska J., Plawinska-Czarnak J. ,Zastosowanie technik genomiki
1 proteomiki przy ocenie molekularnych podstaw jakos$ci migsa” (Szkota
Gléwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie, Wydzial Medycyny
Weterynaryjnej, Katedra Higieny Zywnosci i Ochrony Zdrowia Publicznego,
Warszawa).

25.

Tyburcy A., Maziarczyk D., Florowski T. ,,Wplyw sposobu dodawania
ekstraktu rozmarynu do migsa na jego wlasciwosci antyoksydacyjne” (Szkota
Glowna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie, Katedra Technologii
Zywnosci, Zaktad Technologii Migsa, Warszawa).
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26.

Stasiak D.M.. ,,Wlasciwosci fizykochemiczne smalcu poddanego sonikacji”
(Uniwersytet Przyrodniczy Lublinie, Wydzial Nauk o Zywnoéci
1 Biotechnologii, Katedra Technologii Migsa i Zarzadzania Jakoscia, Lublin).

27.

Znamirowska A., Zachara A., Jarzyna M., Rudy M., Duma P.
,Benzo[a]piren w wedzonych produktach migsnych i smalcu” (Uniwersytet
Rzeszowski, = Wydziat  Biologiczno-Rolniczy, @ Zaklad  Technologii
Mleczarstwa, Katedra Przetworstwa 1 Towaroznawstwa Rolniczego,
Rzeszo6w; Wojewddzka Stacja Sanitarno — Epidemiologiczna, Rzeszow)

28.

Dolatowski Z.J., Budoran M. ,Tradycyjne wyroby migsne w ocenie
konsumenta” (Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie, Katedra Technologii
Migsa i Zarzadzania Jako$cia, Lublin).

29.

Duma P., Zin M., Znamirowska A., Woznica A. , Analiza zawarto$ci
otowiu w wybranych produktach pochodzenia zwierzgcego w wojewodztwie
podkarpackim” (Uniwersytet Rzeszowski, Wydziat Biologiczno-Rolniczy,
Katedra Przetworstwa i Towaroznawstwa Rolniczego, Zaklad Technologii
Mleczarstwa, Rzeszéw; Wojewodzka Stacja Sanitarno-Epidemiologiczna,
Rzeszow)

30.

Jachacz L., Dolatowski Z.J. “Wplyw dodatku naparu rozmarynu
1 majeranku na stabilno$¢ oksydacyjna pasteryzowanego produktu migsnego
podczas chlodniczego przechowywania” (Uniwersytet Przyrodniczy
w Lublinie, Katedra Technologii Migsa i Zarzadzania Jakoscia, Lublin)

31.

Makala H., Jerzewska M., Kern-Jedrychowski J. ,Wplyw dodatku
polienowych kwasow tluszczowych do modelowych przetworéw migsnych
na ich wyrdzniki jako$ci” (Instytut Biotechnologii Przemystu Rolno-
Spozywczego, Oddziat Technologii Migsa 1 Ttuszczu, Dziat Nauki o Migsie
1 Technologii, Dzial Przetworstwa Thuszczéw, Zespdt Nowych Technologii
1 Wdrozen, Warszawa).

32.

Michalski M. ,,Zasady przeprowadzania badan bieglosci (pt) laboratoriow
chemicznych badajacych migso 1 produkty migsne w zakresie podstawowe;j
chemii zywnosci przeprowadzone w PIWET-PIB w 2009 roku” (Panstwowy
Instytut Weterynaryjny — Panstwowy Instytut Badawczy w Putawach, Zaktad
Higieny Zywnoéci Pochodzenia Zwierzecego, Pulawy).

33.

Migowska A., Gomolka-Pawlicka M., Uradzinski J. ,,Wplyw stanu
mikrobiologicznego na wybrane cechy organoleptyczne kindziuka
produkowanego metoda tradycyjna” (Uniwersytet Warminsko-Mazurski,
Wydziat Medycyny Weterynaryjnej, Katedra Weterynaryjnej Ochrony
Zdrowia Publicznego, Olsztyn).

34.

Migowska A., Gomotka-Pawlicka M., Uradzinski J. ,Wplyw
przechowywania w zmiennych warunkach termicznych na liczbe¢ wybranych
patogenow w kindziuku produkowanym metoda tradycyjna” (Uniwersytet
Warminsko-Mazurski, Wydzial Medycyny Weterynaryjnej, Katedra
Weterynaryjnej Ochrony Zdrowia Publicznego, Olsztyn).

6




Numer
posteru

Nazwiska autorow i tytuly prezentowanych doniesien

3s.

Pastuszczak-Frak M., Uradzinski J. ,Jako$¢ organoleptyczna kietbasy
drobiowej wyprodukowanej z migsa pochodzacego ze stad indyczych
z choroba zielonych migsni” (Uniwersytet Warminsko-Mazurski, Wydziat
Medycyny Weterynaryjnej, Katedra Weterynaryjnej Ochrony Zdrowia
Publicznego, Olsztyn).

36.

Pastuszczak-Frak M., Uradzinski J. ,,Ocena technologiczna indyczej piersi
parzonej wedzonej wyprodukowanej z migsa pochodzacego ze stad indyczych
z choroba zielonych migsni” (Uniwersytet Warminsko-Mazurski, Wydziat
Medycyny Weterynaryjnej, Katedra Weterynaryjnej Ochrony Zdrowia
Publicznego, Olsztyn).

37.

Wojciak K.M., Dolatowski Z.J., Kolozyn-Krajewska D. , Wplyw
probiotyku (Lactobacillus casei i GOCK  Or GvBigriwosci fizyczne
kielbasy surowej dojrzewajacej” (Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie,
Katedra Technologii Migsa 1 Zarzadzania Jakoscia, Lublin; Szkota Gléwna
Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie, Wydziat Nauk o Zywieniu
Cztowieka 1 Konsumpcji, Katedra Technologii Gastronomicznej i Higieny
Zywnosci, Zaktad Higieny i Zarzadzania Jakoscia Zywnos$ci, Warszawa).

38.

Zywica R., Banach J.K. ,Wpltyw elektrostymulacji wysokonapigciowej
1 rodzaju mig$nia na krucho$¢ pastrami wotowego” (Uniwersytet Warminsko-
Mazurski, Wydzial Nauki o Zywno$ci, Katedra Towaroznawstwa
Przemystowego, Podstaw Techniki oraz Gospodarki Energia, Olsztyn).

39.

Szymanski P., Plaskota A., Kern-Jedrychowski J., Moch P,
Wawrzyniewicz M. , Tendencje zmian jakoSciowych wybranych kietbas
parzonych obserwowane w latach 2001-2009 na podstawie wynikow badan
chemicznych produktow zglaszanych na Konkurs ,,Produkty najwyzszej
jako$ci w przemysle migsnym”” (Instytut Biotechnologii Przemystu Rolno-
Spozywczego, Oddziat Technologii Migsa i1 Thuszczu, Zespdét Nowych
Technologii i Wdrozen, Dziat Nauki o Migsie i Technologii, Warszawa).

40.

Montowska M., Pospiech E. ,,Zr6znicowanie izoform lekkich tancuchéw
miozyny w mig$niach szkieletowych bydta, $wini i wybranych gatunkéw
drobiu” (Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu’ Instytut Technologii Migsa,
Wydziat Nauk o Zywnos$ci i Zywieniu, Instytut Technologii Migsa, Zaktad
Surowcow Migsnych, Poznan; Instytut Biotechnologii Przemystu Rolno-
Spozywczego® Oddzial Technologii Migsa 1 Thuszczu , Zaktad Badania
Surowcoéw 1 Produkcji Rzeznianej, Poznan).




POSTER 1

Lech Adamczak, Tomasz Nieweglowski, Tomasz Florowski

Wplyw masy tuszy buhajkow na uzysk elementow handlowych
w klasach U, R, O

Streszczenie

Celem przeprowadzonych badan bylto okreslenie wptywu masy tuszy buhajkéw na uzyski

elementow handlowych w klasach uformowania U, R, O.

Pomiary przeprowadzono na 81 szt. buhajow, po 27 szt. w kazdej z trzech badanych klas.

W kazdej z klas badano wptyw trzech przedziatow wagowych (do 300 kg, od 300 do 340 kg

1 powyzej 340 kg masy tuszy po uboju i 48h wychtodzeniu) na uzysk elementow handlowych.

W ramach pomiaréw poubojowych okreslono: mase tuszy cieptej oraz masg tuszy po 48h

wychtodzeniu. Wychtodzone péttusze poddano rozbiorowi i wykrawaniu okreslajac udziat

elementow zasadniczych, migs drobnych, loju oraz ko$ci. Uwzgledniono rowniez stratg
rozbiorowa oraz odpad migkki.

Na podstawie przeprowadzonych badan i analizy wynikow sformutowano nast¢pujace

stwierdzenia 1 wnioski:

1. Najwigkszymi wydajno$ciami rzeznymi w poszczegdlnych klasach umig$nienia
charakteryzowaty si¢ buhaje klasy AU3.

2.Masa tuszy miata wplyw na wydajnos¢ rzezna w kazdej z badanych klas. Wraz
ze wzrostem jej masy zmniejszala si¢ wydajnosc¢ rzezna.

3. Sposrod analizowanych klas uformowania, tusze buhajow klasy AU3 charakteryzowaty si¢
najwigkszym udzialem procentowym najcenniejszych elementéw handlowych tj. karkdéwki
b/k, rozbratla b/k, zrazowej gornej, krzyzowej oraz ligawy.

4. Stwierdzono ze, wraz ze wzrostem masy tuszy buhajow zmniejszaty si¢ uzyski

najcenniejszych elementow tuszy, natomiast wzrastal udzial kosci, migs drobnych 1 toju.

Adres autorow:

dr inz. Lech Adamczak

mgr inz. Tomasz Niewgglowski

dr inz. Tomasz Florowski

Szkota Gtowna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie
Wydziat Nauk o Zywno$ci, Zaktad Technologii Migsa
ul. Nowoursynowska 159C, 02-787 Warszawa



POSTER 2
Zbigniew Belkot

Zanieczyszczenie bakteryjne tuszek kurczat rzeznych
w zaleznosci od kolejnosci ubijanych sztuk

Streszczenie

Kazdy etap przed i poubojowego postepowania z drobiem niesie ze soba mozliwos¢ zakazen
mikrobiologicznych, ktére moga wptywac na jako$¢ sanitarna gotowego produktu. Znajomos$é
tych zagrozen i mozliwo$¢ ich redukcji jest podstawa produkcji migsa bezpiecznego dla
konsumenta. Do zanieczyszczenia surowcow rzeznych dochodzi gtéwnie podczas czynnosci
poubojowych. W zaleznosci od warunkéw higienicznych na 1 cm® powierzchni tuszy moze
znajdowaé si¢ od 10° do 10, a nawet do 10° drobnoustrojow. Wplyw na ilosciowe
1 jako$ciowe zanieczyszczenie mikroflora moze mie¢ réwniez gatunek ubijanego zwierzecia.
Produkcja drobiarska charakteryzuje si¢ wysokimi dziennymi ubojami i w zaleznosci
od wielkos$ci zaktadu 1 wykorzystanych technologii moze wynosi¢ od kilku do kilkudziesigciu
tysiecy sztuk.

Celem badan bylo okreslenie zanieczyszczenia bakteryjnego powierzchni tuszek kurczat
rzeznych w zaleznosci od kolejno$ci ubijanych sztuk w trakcie dnia ubojowego.

Badania przeprowadzono ogétem na 75 tuszkach kurczat rzeznych w wieku 6-8 tyg.
pochodzacych z zaktadu posiadajacego uprawnienia do handlu na rynkach europejskich, przy
dziennym uboju 46000 sztuk. Zaklad, z ktoérego pochodzit material stosowal wodno-
powietrzny system chlodzenia. probki pobierano w kolejnych dniach tygodnia produkcyjnego.
W kazdym dniu pobierano probki trzykrotnie, na poczatku produkcji (z pierwszego 1000 szt.),
w $rodku (22000 — 23000 szt.) 1 na jej koncu (45000-46000 szt.). Probke do badan stanowita
skora pobrana z okolicy piersi iuda. Z jednej tuszki pobierano metoda niszczaca 20 cm’
skory, bezposrednio po chiodzeniu drobiu. Na 1 cm?” skory oznaczono: ogdlna liczbe bakterii
tlenowych, liczbge bakterii psychrofilnych, bakterii z rodziny Enterobacteriaceae
i paciorkowcow katowych. Badania na obecno$¢ pateczek Salmonella przeprowadzono
wg schematu, w ktorym probke 25 g stanowity wycinki skoéry szyi z trzech tuszek. Wszystkie
oznaczenia mikrobiologiczne przeprowadzono wg Polskich Norm. Uzyskane wyniki
przedstawiono w postaci logarytmiczne;j. Istotno$¢ roznic sprawdzono testem wielokrotnych

przedziatow ufnosci T -Tukey’a



Stwierdzono, ze ogdlna liczba bakterii tlenowych wynosita na poczatku cyklu ubojowego log
4,78 jtk/em?®, w $rodku log 5,11 jtk/cm? a na koncu uboju log 5,19 jtk/cm®. Zanieczyszczenie
bakteryjne tuszek na poczatku dnia ubojowego bylo istotnie nizsze w porOwnaniu
z zanieczyszczeniem ze S$rodka i konca dnia ubojowego, pomigedzy ktéorymi brak byto
istotnych roznic. Podobna zalezno$¢ miata miejsce w przypadku bakterii psychrofilnych -
liczba bakterii wynosita na poczatku cyklu ubojowego log 4,56 jtk / cm?, w $rodku log
502 jtk /cm?, na koficu uboju log5,10 jtk / cm? Liczba bakterii z rodziny
Enterobacteriaceae wynosita w przypadku tuszek pobranych na poczatku dnia ubojowego log
2,97 jtk / em?®, ze $rodkowej partii log 3,01 jtk / cm?, za$ z koficowej log 3,16 jtk / cm” .
Nie stwierdzono istotnych réznic w zanieczyszczeniu tg grupa drobnoustrojow pomigdzy
poszczegblnymi pobraniami.

Istotnych roznic brak bylo rowniez w zanieczyszczeniu paciorkowcami katowymi. Liczba
bakterii rodzaju Enterococcus wynosita w przypadku tuszek badanych na poczatku dnia
ubojowego log 3,28 jtk / cm?, w $rodku log 3,33 jtk / cm?, a na koficu log 3,38 jtk / cm?.
Pateczki Salmonella stwierdzono na skorze kurczat ze wszystkich trzech pobran w ciagu dnia
ubojowego. Na poczatku 1 koncu dnia produkcyjnego wykryto je w 7 probkach (28 %),
aw S$rodkowej jego czgSci w 6 probkach (24 %). Dominujacym serotypem byla
we wszystkich przypadkach S. Enteritidis.

Kolejnos¢ ubijanych sztuk w dniu ubojowym byta istotna dla zanieczyszczenia ogoélnego
1 bakteriami psychrofilnymi. Tuszki drobiu ubijanego na poczatku dnia produkcyjnego
cechowaly si¢ nizszym ogdélnym zanieczyszczeniem, w tym 1 bakteriami psychrofilnymi
W porownaniu z pozyskiwanymi w podzniejszych okresach dnia produkcyjnego. Zalezno$ci
tej nie stwierdzono przy zanieczyszczeniu bakteriami z rodziny Enterobacteriaceae
1 paciorkowcami katowymi.

Pateczki Salmonella wykryto ogdétem w 27 % badanych tuszek, przy czym okres dnia

produkcyjnego miat niewielki wptyw na zanieczyszczenie tym rodzajem bakterii.

Adres autora:

dr Zbigniew Betkot

Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie

Wydziat Medycyny Weterynaryjnej

Katedra Higieny Zywnoéci Zwierzecego Pochodzenia
ul. Akademicka 12, 20-950 Lublin

e-mail: zbigniew.belkot@up.lublin.pl

10



POSTER 3

Pawet Bielanski, Dorota Kowalska, Magdalena Mietlicka,
Agnieszka Chelminska

Mozliwosci poprawy jakosci migsa krolikow

Streszczenie

Od kilkunastu lat coraz wigksza wage przywiazuje si¢ do migsnego wykorzystania krolikow.
Przy produkcji migsa kroéliczego najwigksze znaczenie przywiazuje si¢ do tempa wzrostu,
zuzycia paszy, upadkow. W literaturze §wiatowej bardzo mato miejsca poswigcono badaniom
jakos$ci migsa.

Celem badan bylo okreslenie sensorycznej jakosci migsa krolikéw réznych ras zywionych
réznymi systemami.

Kroliki nastgpujacych ras: nowozelandzkiej bialej, termondzkiej bialej, kalifornijskiej,
szynszyl wielki i alaska zywiono dwoma systemami - pelnodawkowe pasze granulowane oraz
tradycyjnie paszami gospodarskimi. Po uzyskani masy ubojowej 2600 g przeprowadzono
analiz¢ sensoryczng migsa kroliczego.

Zespol rzeczoznawcoéw ocenial cztery cechy: zapach, soczystos$é, krucho$¢ 1 smakowito$¢
przyznajac od 1 do 5 punktow za kazda cechg. Na podstawie ocen poszczegdlnych cech
sensorycznych, stosujac wspdtczynnik wazkosci obliczono sensoryczny wskaznik jakosci
calkowite;.

Najwyzszy wyliczony wskaznik jakosci catkowitej dla krélikéw zywionych petnodawkowymi
paszami granulowanymi wynosit dla migsa biatych nowozelandzkich — 4,56 pkt. wskaznik
jakosci catkowitej dla pozostatych ras przyjmowatl wartosci od 4,42 do 4,48 pkt.

Przy Zzywieniu paszami gospodarskimi nastgpito pogorszenie cech sensorycznych migsa.
Warto$¢ wskaznika jakos$ci calkowitej wahata si¢ od 4,29 dla krolikow alaska do 4,45 dla rasy
szynszyl wielki.

Podsumowujac badania sensoryczne migsa pochodzacego z krolikdw rdznych ras nalezy
stwierdzi¢ przewageg systemu zywienia paszami pelnodawkowymi granulowanymi nad
tradycyjnym systemem zywienia paszami gospodarskimi. Najwyzszymi warto$ciami
smakowymi sposréd badanych charakteryzowato si¢ migso krolikéw  biatych

nowozelandzkich.
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POSTER 4

Barbara Biesiada-Drzazga, Alina Janocha, Adam Koncerewicz

Wplyw genotypu i systemu odchowu na otluszczenie
oraz jakos¢ thuszczu gesi bialych koludzkich®

Streszczenie

Material badawczy stanowito 120 gesi biatych kotudzkich®, przydzielonych do czterech grup
badawczych. Grupe 1 1 2 stanowity gesi W31, a grupe 3 1 4 gesi W11. Ptaki grupy 11 3
odchowywano systemem intensywnym, a grupy 2 i 4 potintensywnych. Celem badan byto
okreslenie wptywu pochodzenia ggsi oraz systemu ich odchowu na otluszczenie tuszek oraz
profil kwasow thuszczowych skory z thuszczem podskérnym i thuszczu sadetkowego u tych
ptakow.

Przeprowadzone badania wykazaly, ze genotyp gesi bialych kotudzkich® i system
ich odchowu wptywat na koncowa mase ciata ptakow, mase ich tuszki i jej ottuszczenie. Gesi
mieszance W31 odznaczaly si¢ wigkszymi wartosciami wymienionych cech w poréwnaniu
do gesi rodowych W11, a brojlery ggsie w stosunku do ggsi owsianych niezaleznie
od pochodzenia osiagngly istotnie mniejsza masa ciata, masg tuszki i byly mniej ottuszczone.
Ponadto stwierdzono istotny wptyw genotypu gesi (W11 1 W31) oraz systemu odchowu
ptakow (intensywny 1 potintensywny) na profil kwasow thuszczowych skory z thuszczem
podskornym 1 tluszezu sadetkowego. Niezaleznie od pochodzenia ggsi i systemu ich odchowu
skorg z tluszczem podskornym charakteryzowat korzystniejszy profil kwasow tluszczowych

niz tluszcz sadetkowy.
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POSTER 5

Bronistaw Borys, Andrzej Borys, Stanistaw Grzeskiewicz, Jan Wegrowski,
Eugenia Grzeskowiak

Wplyw stosowania zielonki w tuczu jagniat na zawartos¢ witaminy E
w migsie oraz stabilnos$¢ oksydatywna thuszczu

Streszczenie

Zywienie zwierzat rzeznych zielonkami lub stosowanie nieograniczonego Wwypasu
na pastwisku uznawane sa za skuteczne metody korzystnego modyfikowania jakosci
zdrowotnej surowca migsnego. Najczesciej uzyskiwane efekty to poprawa profilu lipidowego
(wzrost zawartosci kwasow PUFA, PUFA n-3 i SKL) oraz wzrost koncentracji witaminy E
w miesie. Zywienie zielonkami, zwtaszcza wypas na pastwisku, stosuje sie jednak najczesciej
w mniej intensywnych systemach produkcji migsa, co wiaze si¢ z pewnym pogorszeniem
jakosci kulinarnej migsa 1 jego waloréw smakowych wynikajacym z gorszego rozwoju tkanki
mig$niowej lub/i zbyt matego otluszczenia. Badania rynkowe wykazaty, ze $wiadomi
konsumenci jagni¢ciny na rynkach UE gdzie sa gltownie eksportowane krajowe jagnigta
rzezne, preferuja migso ze sztuk tuczonych do wyzszych standardow wagowych, ktore byty
zywione zielonkami ale o dobrze wytuczenia, a wigc z tuczéw bardziej intensywnych.

W zwiazku z powyzszym, celem przeprowadzonych badan bylo okreslenie wplywu
stosowania zielonek jako dodatku strukturalnego w intensywnym tuczu jagniat do wyzszych
standardow wagowych na wybrane parametry jako$ci zdrowotnej migsa 1 stabilnos¢
oksydatywna ttuszczu.

Materiatl badawczy stanowilo migso pieczeniowe z udzca bez kosci (MPU) od 18 tryczkow
owcy koludzkiej (OK) 1 mieszancow Ile de France x OK (IfxOK) (po 50%) tuczonych
intensywnie do masy ciata 32-37 kg. Jagnigta zywiono ad libitum taka sama mieszanka pasz
tresciwych 1 zréZznicowanym dodatkiem paszy objgtosciowej; gr. K (kontrolna) - siano z traw,
Z - zielonka z upraw polowych zadawana w owczarni, P - wypas na pastwisku przez
4 godz./dobe. Analizowano zawarto$¢ witaminy E w paszach oraz w MPU, zawarto$¢
thuszczu w MPU 1 jego profil lipidowy oraz stabilno$¢ oksydatywna thuszczu okolonerkowego
metodami stosowanymi przez laboratorium Instytutu Biotechnologii Przemystu Rolno-
Spozywczego Oddziat Technologii Migsa 1 Ttuszczu w Warszawie.

Udzial poréwnywanych dodatkow pasz objetosciowych (w suchej masie spozytych zestawow

paszowych) oraz dobowe spozycie podstawowych skladnikow pasz bylo w grupach
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zywieniowych podobne, przy wyzszym spozyciu PUFA w grupach Z i P niz w K odp. 0 20,2
1 14,0%. Zawartos¢ witaminy w zestawach paszowych spozytych przez jagnigta z grup K i Z
byla zblizona (odp.: 28,3 i 27,1 mg/szt./dobg), a w grupie P, wypasanej na pastwisku, wyzsza
srednio o 15,9% (32,1 mg/szt./dobg). Wskazuje to na wyzsza zawarto§¢ witaminy E
w zielonce pastwiskowej niz w sianie z traw 1 w zielonkach z upraw polowych.

Migso jagniat z obu grup zywionych zielonkami (Z i P) zawierato wigcej witaminy E niz z K;
odp.: 0,52 1 0,58 vs. 0,43 mg/kg. Nie stwierdzono wpltywu zastapienia dodatku siana
zielonkami na zawarto$¢ thuszczu w badanym elemencie kulinarnym; S$rednio od 6,53%
w gr. Z do 6,55% w K. Stosowanie zielonek w obu wariantach nie wptyngto istotnie na sktad
kwasow thuszczowych ttuszczu MPU. Zaznaczylo si¢ jednak pewne zrdéznicowanie migdzy
grupa K a ,,zielonkawymi”, mniej wyrazne dla grupy Z niz dla P, wypasanej na pastwisku.
Najwigksze roéznice wystapity w zawartosci PUFA migdzy grupa K a P; odp.: 6,87 vs. 7,41%.
W zwiazku z najwyzsza zawarto$cia kwaséw PUFA, migso jagniat ,,pastwiskowych”
odznaczalo si¢ korzystniejszymi parametrami jako$ci zdrowotnej niz K i Z; najwyzsza
zawarto$cia PUFA n-3 (odp.: 0,73 vs. 0,63%) i SKL (odp.: 0,68 vs. 0,64 i 0,66%)
oraz najwyzszym stosunkiem PUFA:SFA odp.: 0,168 vs. 0,150 1 0,156.

Stwierdzono znaczne pogorszenie stabilno$ci oksydatywnej thuszczu okotonerkowego jagniat
zywionych z dodatkiem zielonki polowej (Z) w stosunku do grupy K (odp.: 2,53
vs. 3,82 godz.), przy podobnym jak w gr. K poziomie dla grupy ,,pastwiskowej” P (3,70
godz.).

W sumie mozna wstgpnie stwierdzi¢, ze stosowanie zielonek w tuczu intensywnym jagniat
jako dodatku strukturalnego zamiast siana, wptyneto wyraznie na wzrost zawartosci witaminy
E w migsie, przy niewielkim ale korzystnym wplywie na jako$¢ zdrowotna migsa.
Wyrazniejsze zmiany obserwowano przy stosowaniu wypasu na pastwisku niz przy
skarmianiu zielonek z upraw polowych w owczarni. Obserwowane pogorszenie stabilnosci
oksydatywnej tluszczu jagniat zywionych dodatkiem zielonek polowych w stosunku
do zywionych sianem oraz brak pogorszenia w przypadku tluszczu jagniat wypasanych
na pastwisku moze by¢ zwiazany z najwigksza w migsie tej grupy zawartoscig witaminy E.

Poglad ten jednak wymaga weryfikacji w badaniach na wigkszym materiale.
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POSTER 6

Bronistaw Borys, Andrzej Borys, Jan Wegrowski, Stanistaw Grzeskiewicz,
Eugenia Grzeskowiak

Stabilnos¢ oksydatywna tluszczu jagniat tuczonych makuchami
slonecznikowymi, nasionami Inu bez lub z suplementacja witaming E

Streszczenie

Produkty uboczne uzyskiwane przy produkcji biodiesla, w naszym kraju przede wszystkim
makuch rzepakowy i stonecznikowy, sa wartoSciowymi paszami biatkowo-energetycznymi
z powodzeniem stosowanymi w zywieniu zwierzat gospodarskim, rowniez w tuczu jagniat.
Makuchy roslin oleistych z ttoczenia ,,na zimno” zawieraja stosunkowo duzo tluszczow
(badany stonecznikowy - 14%), ktore w blisko 70% sktadaja si¢ z wielonienasyconych
kwasow tluszczowych (PUFA). Zywienie tuczonych jagniat mieszankami z udziatem
makuchow 1 nasion Inu pozwala uzyska¢ migso kulinarne o korzystnie zmodyfikowanej
jakosci zdrowotnej, wynikajacej gldwnie ze zwigkszonej zawartosci kwaséw PUFA.
Ujemnym efektem podwyzszonego poziomu PUFA jest zwigkszona podatnos¢ thuszczu migsa
na utlenianie, czemu mozna przeciwdzialaé przez suplementacj¢ mieszanek tuczowych
witaming E, ktora jest deponowana w tkankach tuczonych jagniat i spelnia rolg
antyutleniacza.

W przeprowadzonych badaniach okreslono wptyw zywienia tuczonych jagniat mieszanka
z makuchem stonecznikowym i nasionami Ilnu bez lub z dodatkiem witaminy E na jej
zawartos¢ w migsie oraz stabilno$¢ oksydatywna tkanki tluszczowej. Badania wykonano
w dwoch powtdrzeniach, tacznie na 36 jagnigtach-tryczkach tuczonych intensywnie
od odsadzenia w wieku 8 tyg. do masy ciata 32-37 kg. W kazdym powtdrzeniu 3 analogiczne
grupy jagniat tuczono réznymi mieszankami pelnoporcjowymi z dodatkiem strukturalnym
siana z traw: K (kontrolna) - mieszanka standardowa oparta na komponentach zbozowych
1 poekstrakcyjnej Srucie rzepakowej, MSL - mieszanka zawierajaca makuch slonecznikowy
i nasiona Inu (odp.: 23,5 i 5%) oraz MSL+E - mieszanka jak w gr. MSL z dodatkiem
witaminy E (Polfamix E - 0,2%). Analizowano zawarto$¢ witaminy E w spozytych paszach
oraz w migsie pieczeniowym z udzca (MPU), zawarto$¢ thuszczu w tym elemencie i jego
profil lipidowy oraz stabilno$¢ oksydatywna tluszczu okolonerkowego metodami
stosowanymi w laboratorium Instytut Biotechnologii Przemystu Rolno-Spozywczego Oddziat

Technologii Migsa i Ttuszczu.
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Zastosowanie komponentdéw oleistych w mieszance tuczowej (MSL) spowodowato obnizenie
zawartosci witaminy E w zestawie paszowym oraz jej spozycia w stosunku do grupy K
(odp.: zawarto$¢: 21,4 vs. 24,8 mg/kg s.m. oraz spozycie: 29,6 vs. 33,5 mg/szt./dobg).
Suplementacja mieszanki MSL witamina E spowodowata, ze zawarto$¢ tej witaminy
w mieszance MSL+E (78,3 mg/kg s.m.) i jej spozycie przez jagnicta tej grupy (99,3
mg/szt/dobg) bylo 3x wigksze niz w gr. K. MPU jagniat MSL zawierato wigcej witaminy E
niz z grupy K (odp.: 1,18 vs. 0,78 mg/kg), co moglo wynika¢ z wigkszego deponowania
tej witaminy w tluszczu, ktorego o 11,3% wigcej zawierato MPU jagniat MSL (odp.: 92,8 vs.
83,5 g/kg). Zywienie jagniat mieszanka z dodatkiem witaminy E spowodowato 2,7-krotny
wzrost jej koncentracji w MPU (2,08 mg/kg), przy obnizonej zawartosci thuszczu (74,8 g/kg)
w stosunku do gr. K. Zgodnie z zalozeniami badawczymi, zywienie jagniat makuchem
stonecznikowym i nasionami lnu powodowalo obnizenie udzialu kwaséw nasyconych
1 jednonienasyconych w tluszczu jagniat MSL 1 MSLAE w stosunku do K (SFA $rednio 45,2
vs. 47,2%, a MUFA: 44,2 vs. 46,9%) natomiast podwyzszalo blisko 2x udziat PUFA; odp.:
9,5 vs. 5,1%. Stosowanie badanych komponentoéw oleistych powodowato istotne i korzystne
zmiany parametréw jako$ci zdrowotnej MPU; wzrost udziatu kwaséw PUFA n-3 (gr. K:
0,57%, a MSL 1 MSL+E odp.: 1,33 i 1,47%) 1 SKL (odp.: 0,51 vs. 0,66 i 0,67%)
oraz stosunku PUFA:SFA; odp.: 0,109 vs. 0,200 1 0,219. Ttuszcz okotonerkowy jagniat MSL
miat blisko 2-krotne gorsza stabilno$¢ oksydatywna niz z grupy K (odp.: 1,59 vs. 3,01 godz.),
natomiast zastosowanie suplementacji witaming E (grupa MSL+E) powodowato poprawg
tego parametru w stosunku do grupy MSL o 17,6%, do poziomu 1,87 godz.

Uzyskane wyniki pozwalaja stwierdzi¢, ze zastosowanie makuchu stonecznikowego i nasion
Inu w tuczu jagniat spowodowalo wzrost zawartosci witaminy E oraz tluszczu w migsie
jagniat, przy istotnej poprawie parametrow jakosci zdrowotnej wyliczonych w oparciu o sktad
kwasow tluszczowych jednak przy blisko 2-krotnym pogorszeniu stabilno$ci oksydacyjnej
tluszczu. Suplementacja mieszanki tuczowej z komponentami oleistymi witaming E
powodowala istotny wzrost zawartosci witaminy E w migsie, przy spadku zawartosci ttuszczu
1 korzystnych zmianach w profilu lipidowym w stosunku do grupy kontrolnej oraz poprawe

stabilnos$ci oksydatywnej thuszczu w stosunku do grupy MSL.
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POSTER 7

Krzysztof Dasiewicz, Pawel Nieweglowski

Wplyw wybranych czynnikow przyzyciowych na wydajnos¢ rzezng bydla

Streszczenie

Wydajno$¢ rzezna jest to stosunek wagi bitej cieptej do masy przyzyciowej ubijanych
zwierzat 1 wyrazany jest w jednostkach procentowych. Jest to bardzo wazne kryterium
zarowno dla producentow zyweca, jak i zaktadow ubojowych. Wydajno$¢ rzezna ubijanych
zwierzat jest uzalezniona od wielu czynnikow, wsrod ktoérych mozna wyr6zni¢ zardwno
czynniki przyzyciowe, jak i poubojowe.

Celem badan bylo okreslenie wptywu wybranych czynnikow przyzyciowych (klasa
umigs$nienia, stopien otluszczenia, ple¢, masa przyzyciowa oraz wiek ubijanego zwierzgcia)
na wydajnos¢ rzezna bydta.

Pomiary przeprowadzono na 2500 tuszach wotowych. Przed ubojem okreslono masg
przyzyciowa oraz wiek zwierzat. W ramach pomiaréw poubojowych okreslono wage bita
ciepla. Klas¢ umigénienia oraz stopien otluszczenia okreslono poprzez klasyfikacj¢ wedlug
systemu EUROP, przeprowadzona na poéltuszach cieptych. Wérdd klasyfikowanych sztuk
uwzgledniono trzy kategorie ubojowe, tj. buhaje, jatdéwki oraz krowy.

Na podstawie przeprowadzonych badan i analizy wynikéw stwierdzono, ze najwigkszymi
wydajnosciami rzeznymi w poszczeg6lnych klasach umig$nienia charakteryzowaty
si¢ buhaje. Stwierdzono rowniez istotnos¢ réznic w $rednich wydajnosciach rzeznych
pomigdzy buhajami 1 jaldwkami w odniesieniu do poszczegdlnych klas umigsnienia.
Oznaczone roznice byly wprost proporcjonalne do klasy umigsnienia badanego bydta.
W przypadku buhajéow 1 jalowek wzrost stopnia otluszczenia powodowal obnizenie
wydajnosci rzeznej. Natomiast w badanej populacji krow stwierdzono odwrotna tendencje.
Najwigkszy wpltyw masy przyzyciowej na wydajnos$¢ rzezna zaobserwowano w przypadku
jaléwek. Byl on najbardziej widoczny w odniesieniu do zwierzat w klasie umig$nienia U.

Wraz z obnizaniem wieku ubijanych zwierzat wzrastata wydajnos¢ rzezna tusz.
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Adres autorow:

dr inz. Krzysztof Dasiewicz

mgr inz. Pawel Nieweglowski

Szkota Gtéwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie
Katedra Technologii Zywnosci

Zaktad Technologii Migsa

ul. Nowoursynowska 159 C

02-787 Warszawa
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POSTER 8

Tomasz Florowski, Monika Latuszek, Andrzej Pisula, Lech Adamczak

Wybrane wyrozniki jakosci schabu na rynku warszawskim

Streszczenie

Celem badan byta charakterystyka wybranych wyr6znikow jakosci schabu na rynku
warszawskim. Material do badan stanowily probki mig$nia najdtuzszego (m. longissimus),
w postaci plastrow, pobierane losowo z super- i hipermarketoéw oraz sklepéw migsnych.
Charakterystyka jako$ci migsa obejmowata: pomiar powierzchni plastra migsa tzw. ,,oka
poledwicy”, pH, parametrow barwy (L*, a*, b*), oznaczenie zdolno$ci utrzymywania wody
wiasnej, wielkosci ubytkow masy po obrobce termicznej oraz pomiar sity cigcia probki
po jej obrobce termicznej. Oznaczano réwniez sktad chemiczny migsa, tj. zawarto$§¢ wody,
biatka i thuszczu.

Stwierdzono, ze oferowane na rynku warszawskim porcje kulinarne schabu (m. longissimus)
cechowaty si¢ bardzo zréznicowana jakoscia. Badane probki migsa charakteryzowaty
si¢ m.in. powierzchnia ,,0ka poledwicy” od 33,4 do 80,9 cm?, zawartoscia thuszezu od 1,0
do 4,0%, jasnoscia barwy (L*) od 43,4 do 55,6, pH od 5,3 do 6,0, wielkoscia ubytkow masy
po obrobee termicznej od 16,1 do 45,6% i sita cigcia od 14,4 do 68,7 N/em’. Tak duze
zréznicowanie wskazuje, ze na podtkach sklepowych obok schabu o wysokiej jako$ci
sprzedawane sa rowniez porcje migsa o jakosci mogacej budzi¢ zastrzezenia konsumentow.
Uzyskane wyniki wskazuja zatem na konieczno$¢ poprawy jakos$ci migsa wieprzowego
oraz celowo$¢ wprowadzania skutecznych systemow klasyfikacji jakosciowej migsa
w zaktadach migsnych, celem zabezpieczenia przed wprowadzeniem do handlu detalicznego

wieprzowiny o obnizonej jakosci kulinarne;.

Adres autorow:

dr inz. Tomasz Florowski

mgr inz. Monika Latuszek

prof. dr hab. Andrzej Pisula

dr inz. Lech Adamczak

Szkota Gtowna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie

Wydziat Nauk o Zywnosci, Katedra Technologii Zywnosci, Zaktad Technologii Miesa
ul. Nowoursynowska 159 C, 02-787 Warszawa
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POSTER 9
Pawel Gajewczyk, Elzbicta Madejek-Swiatek, Edyta Plazak-Kowal

Warto$¢ tuczna, rzezna i migsna tucznikow po lochach Naima, mieszancach
[wielka biala polska x polska biala zwisloucha] i knurach P76

Streszczenie

W odchowie tucznikow oprécz warunkow srodowiskowych znaczacy wptyw na uzyskiwane
wielkosci cech waznych z punktu widzenia gospodarczego ma warto$¢ genetyczna
ich rodzicow. W celu przekonania si¢ o tym przeprowadzono eksperyment na dwoéch
genotypach tucznikéw w gospodarstwie, o przecigtnych i podobnych warunkach chowu
na terenie Dolnego Slaska. Ocenie wartosci tucznej, rzeznej i migsnej poddano 242 tuczniki
mieszance [w.b.p. x p.b.z. x P76] 1 195 mieszancéw [Naima x P76]. W obu przypadkach
ojcem tucznikow byl knur P76. Z kolei material mateczny rdznit si¢ miejscem pochodzenia.
Lochy [w.b.p. x p.b.z.] byly polskie, natomiast Naima byta pochodzenia francuskiego.

Z przeprowadzonych badan wynika, ze pod wzgledem warto$ci rzeznej i zawarto$ci migsa
w tuszy lepsze okazaly si¢ tuczniki po lochach polskich w poréwnaniu z francuskimi.
Tuczniki [w.b.p. X p.b.z. x P76] odznaczaty si¢ wigksza masa poubojowa ciepta 1 wydajnos$cia
rzezng w porownaniu z osobnikami [Naima x P76]. Roznice pomigdzy wartosciami srednimi

tych cech byty statystycznie potwierdzone przy P< 0,05.

Adresy autorow

dr hab. Pawel Gajewczyk; prof. UP

mgr inz. Ptazak-Kowal Edyta
Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu
Wydziat Biologii i Hodowli Zwierzat

ul. Chetmonskiego 38 C

51-630 Wroctaw

dr inz. Madejek-Swiatek Elzbieta

Przedsigbiorstwo Produkcyjno-Handlowe Cargill Polska Sp. z o.0.
ul. MacMillana 1

55- 040 Wroctaw- Bielany
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POSTER 10
Ewa Gornowicz, Lidia Lewko

Cechy chemiczne mig$ni kurczat odchowywanych metodami ekologicznymi

Streszczenie

Celem podjetych badan byla ocena cech chemicznych migsni piersiowych kurczat rzeznych
bedacych  mieszancami utworzonymi z  wykorzystaniem ras zachowawczych,
odchowywanych w warunkach gospodarstwa ekologicznego.

Materiat do§wiadczalny stanowily migsnie piersiowe kurczat pochodzacych z krzyzowania
koguta migsnego z hodowli Ross z kurami dwoch ras zachowawczych: Rhode Island Red
(R-11) oraz Zoéttondzki kuropatwianej (Z2-33). Doswiadczalny odchdéw 600 sztuk mieszancow
zrealizowano w Zootechnicznym Zaktadzie Doswiadczalnym Chorzelow Spotka z o.o.,
nalezacym do Instytutu Zootechniki PIB 1 posiadajacym certyfikat gospodarstwa
ekologicznego. Ptaki objete doswiadczeniem zywione byty ad libitum certyfikowana pasza
ekologiczna o okreslonej wartosci pokarmowej oraz utrzymywane porownawczo w dwoéch
systemach chowu - w zamknigtym kurniku oraz na wolnym wybiegu. Po 84 dniach odchowu
przeprowadzono ub6j kurczat 1 dysekcje.

Nie stwierdzono statystycznie istotnych réznic w zawartosci biatka i popiotu w migsniach
piersiowych, uwzgledniajac zardbwno pochodzenie ptakdéw jak i system ich odchowu. Nalezy
jednakze zwréoci¢ uwagg na niski poziom tluszczu w migéniach piersiowych wynoszacy
od 1,07 (JRoss X 2Z-33 wybieg) do 1,69% (SRoss X PR-11 kurnik). Nizsza zawarto$é
tluszczu w migsniach piersiowych wykazano dla kurczat odchowywanych na wybiegu.
Analizowane mig$nie doswiadczalnych kurczat zawieraly stosunkowo duzo wody. Wigcej
wody zawieraty migsnie piersiowe kurczat odchowywanych na wybiegu (73,30 1 73,60%)
niz w kurniku (72,46 i 73,01%).

Wykazano wysoka zawarto$¢ wody 1 niska thuszczu w migsniach kurczat odchowywanych

metodami ekologicznymi, a w szczeg6lnosci odchowywanych na wybiegu.

Adres autorow:

dr hab. Ewa Gornowicz

dr inz. Lidia Lewko

Instytut Zootechniki - Panstwowy Instytut Badawczy
Dziatl Ochrony Zasoboéw Genetycznych Zwierzat
Zakrzewo, ul. Poznanska 18, 62-070 Dopiewo
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POSTER 11

Ewa Gornowicz, Lidia Lewko, Marian Pietrzak

Ksztaltowanie si¢ cech jakosci migsa kaczek w zaleznosci
od pochodzenia i metody chowu

Streszczenie

Celem przeprowadzonych badan byto okreslenie aktualnych walorow uzytkowych trzech
populacji  zachowawczych kaczek typu Pekin pod katem jakoSci umigsnienia
1 otluszczenia tuszek, oraz cech fizykochemicznych migéni. Cechy te zbadano
dla kaczek odchowywanych porownawczo w warunkach stacyjnych (wybieg ograniczony,
piaszczysty) oraz w gospodarstwie rolnym (wybieg nieograniczony, poro$nigty ro§linnoscia).
Byly to populacje kaczek w typie Pekina, mianowicie P-9 pochodzenia francuskiego, P-33 —
kaczki polski Pekin, pochodzace po krajowym materiale oraz linia syntetyczna LsA —
wytworzona w oparciu o materiat sprowadzony w Anglii. W kazdej z szesciu grup
doswiadczalnych odchowywano 15 kaczek i 15 kaczorow zywionych ad libitum
jednakowymi mieszankami paszowymi o zawartos$ci 19,7% biatka ogo6lnego, 4,1% tluszczu
14,3% wibdkna.

Przeprowadzone badania wykazaly, ze populacja kaczek P-33 jest najbardziej
predysponowana do chowu gospodarskiego, wolnowybiegowego pod katem uzyskania tuszek

1 migsa o dobrej, pozadanej przez konsumenta jakosci kulinarnej.

Adresy autorow:

dr hab. Ewa Gornowicz

dr inz. Lidia Lewko

Instytut Zootechniki-Panstwowy Instytut Badawczy
Dziat Ochrony Zasoboéw Genetycznych Zwierzat
Zakrzewo, ul. Poznanska 18, 62-070 Dopiewo

dr inz. Marian Pietrzak

Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu

Wydziat Hodowli i Biologii Zwierzat

Katedra Hodowli Matych Ssakow 1 Surowcow Zwierzgcych

Ztotniki, ul. Stoneczna 1, 62-002 Suchy Las
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POSTER 12

Agnieszka Jackowska-Tracz, Jacek Szczawinski, Michat Tracz,
Marek Nowicki

Wplyw obrébki termicznej na stopien redukeji Campylobacter jejuni
w migsie drobiowym

Streszczenie

Campylobacter jest najczgéciej izolowanym czynnikiem chordb odzwierzecych w Unii
Europejskiej. Gléwnym rezerwuarem zarazka sa ptaki, a szczegdlnie drob, u ktorego
bezobjawowe nosicielstwo moze sigga¢ 100%. Podczas uboju dochodzi do skazenia
powierzchni tuszek drobiu Campylobacter bytujacymi w jelitach. Sytuacja ta wymusza
konieczno$¢ stosowania zabiegdw technologicznych inaktywujacych te drobnoustroje
lub uniemozliwiajacych ich rozwdj w surowcach, potproduktach i produktach spozywczych.
Celem niniejszej pracy bylo okre$lenie wplywu obrobki termicznej na przezywalnosé

C. jejuni w migsie drobiowym.

Adres autorow:

dr Agnieszka Jackowska-Tracz

prof. dr hab. Jacek Szczawinski

dr Michat Tracz

dr Marek Nowicki

Szkota Gtowna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie
Wydzial Medycyny Weterynaryjne;j

Katedra Higieny Zywnosci i Ochrony Zdrowia Publicznego
ul. Nowoursynowska 159

02-776 Warszawa

e-mail: agnieszka jackowska tracz@sggw.pl
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POSTER 13

Dorota Kowalska, Pawel Bielanski

Wzbogacanie mig¢sa krolikow w nienasycone kwasy tluszczowe i witaming E
oraz przeciwdzialanie procesom utleniania

Streszczenie

W ostatnich latach, w zywieniu zwierzat coraz wigcej uwagi poswigca si¢ thuszczom, jako
nosnikom energii oraz zrédtom niezbednych nienasyconych kwaséw thuszczowych. Dodatek
thuszczu roslinnego lub zwierzgcego w ilosci 3 do 5% do paszy dla krolikow daje dobre efekty
praktyczne, gdyz pozwala zwigkszy¢ poziom energii, bez zmniejszania zawarto§ci wtokna
lub nadmiernego wzrostu zawartosci skrobi w mieszance. Natluszczanie pasz dla krolikow
ma rowniez drugi wazny aspekt korzystny dla konsumentéw ich migsa, a mianowicie pozwala
na zwigkszenie poziomu wielonienasyconych kwasoéw tluszczowych. Celem prowadzonych
badan byto okreslenie wpltywu dodatku mieszanki oleju rzepakowego (2%) i rybnego (1%)
oraz zwigkszonego dodatku witaminy E na zawarto$¢ wyzszych kwasow tluszczowych
i cholesterolu w migsie tych zwierzat.

Materiat doswiadczalny stanowity kroliki rasy nowozelandzkiej biatej w ilosci 30 samic stada
podstawowego, podzielonych na trzy grupy oraz cato$¢ odchowanego po nich potomstwa.
Zwierzeta zywione byty granulowanymi mieszankami petnoporcjowymi z dodatkiem dla grup
doswiadczalnych (II 1 III) mieszanki oleju rzepakowego z rybnym oraz w grupie III
zwigkszonym o 100% poziomem witaminy E jako naturalnego przeciwutleniacza. W 90 dniu
zycia kroéliczat z kazdej grupy wybrano losowo po 10 zwierzat, ktore ubito wg obowiazujace;j
metodyki. Badano cechy umig$nienia 1 otluszczenia tuszek kroliczych, oznaczono sktad
wyzszych kwasow ttuszczowych w lipidach migsa, TBA-RS po 2 tygodniach i 3 miesiacach
przechowywania oraz poziom cholesterolu i witaminy E.

Stwierdzono wysoko istotny wplyw natluszczania mieszanki paszowej na ottuszczenie tuszek
(thuszcz narzadowy 1 podskorny). Tuszki zwierzat z grup doswiadczalnych byly mniej
otluszczone, co mozna przypisa¢ stymulujacemu wplywowi kwaséw wielonienasyconych
na enzymy powodujace rozktad kwasow ttuszczowych (B-oksydacje). Oznaczenie zawarto$ci
kwasow ttuszczowych w lipidach migsa wykazato obnizenie w grupach doswiadczalnych
poziomu krétkotancuchowych kwasoéw tluszczowych. Zastosowany dodatek oleju
rzepakowego 1 rybnego spowodowal wzrost poziomu EPA i DHA oraz zmniejszenie stosunku
n-6/n-3 PUFA w lipidach migsa. W grupie III stwierdzono istotne zmniejszenie zawarto$ci

cholesterolu w lipidach migsa oraz wysoko istotny wzrost poziomu witaminy E. Zastosowany
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zwigkszony dodatek witaminy E do paszy miat korzystne oddziatywanie na zmniejszenie
podatnosci lipidow migsa przed procesami utleniania w trakcie jego zamrazalniczego
przechowywania. Produkty utleniania kwasow PUFA moga powodowaé obnizenie walorow
smakowo-zapachowych, jak roéwniez barwy 1 konsystencji migsa. Czgsto prowadzi
to do braku akceptacji ze strony konsumenta, mimo zwigkszonej wartosci dietetycznej tych
produktow.

Whioski: Na podstawie przeprowadzonych badan majacych na celu modyfikacje sktadu
lipidowego migsa poprzez wzbogacanie diety roéznymi rodzajami thuszczOw mozna
stwierdzi¢, ze modyfikacje te sa w pelni mozliwe, a sklad lipidowy migsa kroliczego

jest $cisle zwiazany z rodzajem tluszczu w diecie krolikow.

Adresy autoréw:

dr inz. Dorota Kowalska

doc. dr hab. Pawet Bielanski

Instytut Zootechniki - Panstwowy Instytut Badawczy
Dziat Ochrony Zasobdéw Genetycznych Zwierzat

ul. Krakowska 1

32-083 Balice
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POSTER 14

Anna Litwinczuk, Piotr Skalecki, Mariusz Florek, Tomasz Grodzicki,
Daniel Pabich

Barwa migs$ni powierzchniowych i thuszczu podskornego tusz cielat
0 roznej masie przed ubojem

Streszczenie

W pracy poréwnano instrumentalnie oceniona barwg (wg CIE L*a*b*) migsni
powierzchniowych (na tacie, klatce piersiowej i karku) i thuszczu podskornego (na grzbiecie
i udzcu) tusz cielat ubijanych przy roznej masie ciata. Badaniami objeto 131 cielat,
wyrozniajac dwie grupy tj. o masie do 80 kg (n=65) — grupa I i powyzej 81 kg (n=66) — grupa
II. Przecigtna masa ciala cielat z grupy I wynosita 62,7 kg + 7,1 kg, a z grupy II 98,1 kg
+ 17,7 kg. Barwg tusz oceniono instrumentalnie za pomoca aparatu Minolta CR-310,
a wszystkie pomiary wykonano przed umieszczeniem ich w chiodni. Stwierdzono istotny
wplyw masy ubojowej cielagt na parametry barwy migsni powierzchniowych 1 tluszczu
podskornego. Migsnie powierzchniowe i tluszcz podskorny tusz cielat 1zejszych (o masie
ubojowej do 80 kg) byly jasniejsze (wyzsza warto$¢ L*), miaty wyzszy udziat barwy zotte]
(warto$¢ b*) 1 wyzszy odcien (warto$¢ h®), w pordwnaniu do tusz cielat cigzszych (powyzej

81 kg)

Adres autorow:

prof. dr hab. Anna Litwinczuk

dr inz. Mariusz Florek

dr inz. Piotr Skatecki

dr inz. Tomasz Grodzicki

mgr inz. Daniel Pabich

Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie
Wydziat Biologii i Hodowli Zwierzat
Katedra Towaroznawstwa 1 Przetworstwa Surowcow Zwierzgcych
ul. Akademicka 13

20-950 Lublin
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POSTER 15

Edyta Malinowska-Panczyk, [lona Kolodziejska, Joanna Ciszewska,
Alicja Gleinert

Wplyw wysokiego cisSnienia na aktywnos¢ wybranych endogennych
enzymow migsa ryb i zwierzat stalocieplnych

Streszczenie

Wykorzystanie wysokiego cisnienia w przemysle zywnoS$ciowym zalezy od dwoch
czynnikow. Pierwszy z nich to zapewnienie skutecznej inaktywacji drobnoustrojow
patogennych dla cztowieka oraz drobnoustrojéw powodujacych psucie zywnos$ci. Z kolei
drugim czynnikiem warunkujacym zastosowanie wysokiego cisnienia jest zachowanie
pozadanych cech sensorycznych zywno$ci. W warunkach wysokocisnieniowych zmienia si¢
aktywno$¢ endogennych enzymow. W zaleznosci od ci$nienia i1 temperatury, niektore enzymy
moga zosta¢ aktywowane inne z kolei inaktywowane, co moze wptywaé w sposob korzystny
lub niekorzystny na teksturg, smakowito$¢ i barwe produktéw zywnosciowych. Celem pracy
bylo okreslenie wptywu wysokiego ci$nienia w temperaturze ponizej 0°C na aktywnos¢
enzymoOw proteolitycznych migsa ryb 1 zwierzat statocieplnych. W przypadku tkanki
mig$niowe] ryb rownolegle okreslono aktywnos$c endogennej transglutaminazy. Badania
prowadzono z migsem bydlgcym 1 §winskim oraz migsem dorsza i tososia. Proby poddano
dziataniu zwigkszonego ci$nienia w zakresie 60-193 MPa w temperaturze od -5 do -20 °C.
Stwierdzono, ze aktywno$¢ enzyméw proteolitycznych migsa bydlgcego 1 tososia
oraz kwasnych proteaz dorsza nie zmienia si¢ po ciSnieniowaniu. W tych warunkach
nastgpuje natomiast zmniejszenie aktywno$ci proteaz zasadowych i1 obojgtnych. Z kolei
traktowanie ci$nieniem migsa swinskiego powoduje aktywacj¢ jego endogennych enzymow
proteolitycznych. W pracy wykazano takze, ze aktywnos$¢ endogennej transglutaminazy migsa
ryb zalezy od jej pochodzenia. Stwierdzono, ze aktywno$¢ tego enzymu w migsie dorsza jest
5-krotnie wigksza niz w migsie lososia. Enzymy te rdéznia si¢ wrazliwoscia
na dziatanie ci$nienia w ujemnej temperaturze. Catkowita inaktywacja transglutaminazy

w migsie dorsza nastgpuje juz pod wplywem cisnienia 60 MPa w temperaturze -5°C.
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Natomiast transglutaminaza w migsie tososia jest bardziej odporna, gdyz po traktowaniu

ci$nieniem 193 MPa jej aktywno$¢ zmniejsza si¢ jedynie o 21 %.

Adres autorow:

dr inz. Edyta Malinowska-Panczyk

prof. dr hab. inz. Ilona Kotodziejska

mgr inz. Joanna Ciszewska

mgr inz. Alicja Gleinert

Politechnika Gdanska

Wydziat Chemiczny

Katedra Chemii, Technologii i Biotechnologii Zywnosci
ul. Narutowicza 11/12

80-233 Gdansk
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POSTER 16

Jerzy Nowachowicz, Grazyna Michalska, Tomasz Bucek,
Przemystaw Dariusz Wasilewski

Ocena wartosci handlowej schabow i poledwiczek wieprzowych

Streszczenie

Dokonano oceny wartosci handlowej schabow 1 poledwiczek pochodzacych z tusz
wieprzowych o réznej migsnosci (po 10 elementow z kazdej z klas E, U 1 R) w przeliczeniu
na 100 kg masy tuszy. Warto§¢ handlowa obliczono na podstawie kalkulacji zaktadu
przetworstwa migsnego zlokalizowanego na terenie wojewddztwa kujawsko-pomorskiego.
Ocena obejmowata okres od 2006 do I kwartatu 2010 r. W latach 2006-2009 rosta wartos¢
handlowa schabow i1 poledwiczek, natomiast w I kwartale 2010 r. ich warto$¢ spadta
do najnizszego poziomu, co bylo efektem znacznego obnizenia cen skupu zywca

wieprzowego.

Adres autorow:

dr hab. inz. Jerzy Nowachowicz, prof. UTP

prof. dr hab. inz. Grazyna Michalska

dr inz. Tomasz Bucek

dr inz. Przemystaw Dariusz Wasilewski

Uniwersytet Technologiczno-Przyrodniczy w Bydgoszczy
Wydzial Hodowli 1 Biologii Zwierzat

Zaktad Oceny Surowcow Zwierzecych

ul. Ks. A. Kordeckiego 20

85-225 Bydgoszcz

e-mail: surzwierz@utp.edu.pl
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POSTER 17
Marek Nowicki, Jacek Szczawinski, Janina Peconek, Jan Wisniewski

Mozliwosé wykorzystania réznych metod wykrywania paleczek Salmonella
w mig¢sie poddanym obrobce termicznej i mikrofalowaniu

Streszczenie

Probki migsa drobiowego lub bulionu odzywczego zanieczyszczone bakteriami Salmonella
poddawano dzialaniu czynnikéw fizycznych - obrébce termicznej (pasteryzacji, gotowaniu
1 sterylizacji) i promieniowania mikrofalowego. Nastgpnie okre$lano obecno$¢ pateczek
Salmonella w badanych probkach nastgpujacymi metodami: metoda hodowlang zgodna
z normga EN-ISO 6579:2002, metoda PCR stosowana bezposrednio (PCR - wariant 1), metoda
PCR stosowana po przednamnazaniu (PCR — wariant 2). Przy zastosowanej obrobce
termicznej nie stwierdzono obecnosci pateczek Salmonella, stosujac metod¢ hodowlana oraz
metod¢ PCR z przednamnazaniem. Stosujac metod¢ PCR bezposrednio, stwierdzono
obecno$¢ salmonelli we wszystkich probkach poddanych pasteryzacji, gotowaniu oraz
sterylizacji w temperaturze 121°C przez 15 i 30 minut. Przy przedluzeniu sterylizacji
w temperaturze 121°C do 45 minut pojawiaja si¢ wyniki ujemne, natomiast ogrzewanie
w temperaturze 130°C przez 30 minut niszczy DNA salmonelli w stopniu uniemozliwiajacym

jego wykrycie metoda PCR stosowang bezposrednio.

Przy badaniu probek poddanych dziataniu promieniowania mikrofalowego w kierunku
obecnosci pateczek Salmonella stwierdzono zgodno$¢ metody hodowlanej oraz metody PCR
z przednamnazaniem. Stosujac metod¢ PCR bez przednamnazania stwierdza si¢ obecnos¢
charakterystycznych dla salmonelli fragmentow DNA w probkach, w ktorych nie wykryto
obecnos$ci zywych salmonelli pozostatymi metodami. Istnieje zatem mozliwo$¢ oceny
surowca pod wzgledem jego zanieczyszczenia pateczkami Salmonella przed zabiegiem
ogrzewania mikrofalowego. W przypadku produktéw poddanych obrobce termicznej (przy
parametrach czasu i1 temperatury stosowanych w praktyce), lub dziataniu promieniowania
mikrofalowego, réwnolegle przeprowadzenie badania metoda hodowlana oraz metoda PCR
stosowang bezposrednio umozliwia nie tylko stwierdzenie czy salmonelle przezyly dany
zabieg technologiczny, ale tez uzyskanie informacji o tym czy byly one obecne w surowcach
1 potproduktach przed tym zabiegiem. Z poréwnywanych metod najbardziej godna polecenia,

szczegblnie w sytuacjach kiedy zachodzi potrzeba szybkiego uzyskania wyniku, jest metoda
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PCR z przednamnazaniem, ktora wykazuje zgodno$¢ z metoda hodowlana, a rownocze$nie

umozliwia prawie trzykrotne skrocenie czasu badania.

Adresy autorow:

dr Marek Nowicki

prof. dr hab. Jacek Szczawinski

dr Janina Pgconek

dr Jan Wisniewski
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POSTER 18

Michat Olkiewicz, Piotr Moch, Maria Wawrzyniewicz

Jakos$¢ thuszezow w wybranych elementach zasadniczych
tusz wieprzowych

Streszczenie

Celem pracy bylo zbadanie podstawowego sktadu chemicznego tkanki tluszczowej
zewnetrznej 1 tkanki mig$niowej oraz charakterystyki fizykochemicznej i1 temperatury
ptynigcia thuszczu z wybranych elementéw zasadniczych tuszy wieprzowe;.

Przebadano nastgpujace elementy zasadnicze tuszy wieprzowej o wysokim udziale thuszczu:
stoning, podgardle, pachwing, boczek i karkowke. Po wykonaniu dysekcji wyliczono udziaty
procentowe skladnikow elementow zasadniczych: migsa kl. II 1 IV, tluszczu, skory i kosci
1 oznaczono ich podstawowy sklad chemiczny (zawarto$¢: wody, biatka ogoélnego, thuszczu
i kolagenu). Zbadano charakterystyke fizyko-chemiczna tluszczy wyizolowanych metoda
na zimno z badanych tkanek: migsnej i thuszczowej (liczby: kwasowa, nadtlenkowa,
anizydynowa 1 jodowa) oraz wyznaczono temperatury plynigcia badanych tluszczy
wyizolowanych z migsa i thuszczu zewngtrznego.

Srednia zawarto$¢ glownych ilosciowo sktadnikéw dysekowanych elementow zawierata sig
dla migsa kl. II od 70% w karkowce do 1,7% w stoninie, a dla thuszczu od 81% w stoninie do
9% w karkowce. Porownanie skladu chemicznego sktadnikow elementow zasadniczych
wykazalo istotne zrdéznicowanie badanych wyrdznikow w zaleznosci od rodzaju badanej
tkanki (tluszcz zewngtrzny lub migso kl. II). Tkanki tluszczowe (tluszcz zewngtrzny)
badanych elementéw charakteryzowaly si¢ istotnie nizsza zawartoscia wody (10,8-28,9%)
i biatka ogolnego (3,6-11,0%) oraz istotnie wyzsza zawartoscia thuszczu (60,8-83,4%)
i kolagenu (1,71-2,30%) w pordwnaniu z odpowiednimi prébami tkanki migsnej, ktére
zawieraly: wody 64,0-70,7%, biatka ogolnego 17,1-19,2%, tluszczu 9,9-17,4% oraz kolagenu
1,09-1,87%. Dla tluszczy wyizolowanych z tkanki thuszczowej zewngtrznej wykazano istotnie
nizsze wartosci liczby kwasowej (0,60-0,78 mg KOH/g) oraz istotnie wyzsze warto$ci liczby
nadtlenkowej (1,09-3,34 miliekwiwalentéw aktywnego O,/kg) i liczby anizydynowej (0,45-
1,12 AV) w poréwnaniu z istotnie nizszymi odpowiadajacymi im wartosciami liczb:
kwasowej 0,88-1,45 mg KOH/g, nadtlenkowej 0,00-1,00 miliekwiwalentow aktywnego O,/kg
1 anizydynowej 0,20-0,45 AV dla tluszczu wyizolowanego z migs kl. II. Thuszcze zewngtrzne

z podgardla i sloniny cechowaty si¢ istotnie najwyzszymi wartos$ciami liczby jodowej
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(odpowiednio 68,0 i 67,7 g/100g). Natomiast tluszcze z karkéwki cechowaty si¢ istotnie
najnizszymi warto$ciami liczby jodowej. Temperatury ptynigcia tluszczy pochodzacych
z danego elementu zasadniczego nie wykazywaly zréznicowania, poza istotnie réznymi
warto§ciami dla karkéwki. Obserwowano natomiast istotne rdznice w wartoSciach
temperatury plynigcia pomigdzy tluszczami reprezentujacymi rézne elementy zasadnicze.
Najnizszymi warto$ciami temperatury ptynigcia charakteryzowaty si¢ tluszcze uzyskane
z podgardla (tluszcz zewnetrzny 27,6 °C, tluszcz z miegsa 27,9 °C), a najwyzszymi
warto$ciami ttuszcze karkowki (odpowiednio 32,1 °C i 34,4 °C), co wskazuje na silny

zwiazek temperatury ptynigcia ze stopniem nasycenia kwasow thuszczowych danego thuszczu.
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POSTER 19
Elzbieta Pelczynska, Krzysztof Libelt

Wartos¢ biologiczna mechanicznie odkostnionego migsa gesi

Streszczenie

Jednym z rodzajow surowcéw drobiowych wykorzystywanych w przetworstwie jest migso
oddzielone mechanicznie /MDOM/. Otrzymana masa migsno—tluszczowa wykorzystywana
jest jako dodatek surowcowy w produkcji wyrobdéw drobiarskich. Technologia otrzymywania
powoduje jednak, ze rézni si¢ ona pod wzgledem sktadu chemicznego od migsa wykrawanego
recznie. Surowiec do produkcji MDOM pochodzi gtownie od kurczat 1 kur.
Gesi wykorzystywane sa w znacznie mniejszym stopniu .

Celem badan bylo okreslenie wartosci odzywczej mechanicznie oddzielonego migsa ggsi
w poréwnaniu do mig¢sa wykrawanego recznie.

Badania przeprowadzono na migsie oddzielanym mechanicznie od kosci, pochodzacym
z korpusow gesi, w wyniku separacji ciSnieniowej. Kontrolg stanowily migénie piersi 1 uda
potraktowane lacznie jako jedna probka.

Warto$¢ odzywcza okreslono na podstawie sktadu chemicznego oraz wartosci biologicznej
biatek. Zawarto$¢ podstawowych sktadnikow chemicznych / biatka catkowitego, wody,
thuszczu 1 kolagenu catkowitego / oznaczono wg Polskich Norm, zawarto$¢ wapnia met. ASA.
Warto§¢ biologiczng bialek okre§lono dwiema metodami: na podstawie skladu
aminokwasowego z wyliczeniem tzw. wskaznika aminokwasu ograniczajacego pelna
przyswajalnos¢ biatka /CS/ wg Mitchella - Blocka, oraz met. PER polegajaca na okresleniu
wydajno$ci wzrostowej badanego biatka, na szczurach rasy Wistar, wedlug metodyki AOAC.

Wyniki poddano analizie statystycznej testem t — Studenta.

Otrzymane wyniki wykazaty, ze migso odzyskane mechanicznie zawierato istotnie mniej
biatka 1 wody, a wigcej kolagenu, tluszczu 1 wapnia w porownaniu do migsa wykrojonego
recznie. Szczegdlna uwage zwraca ponad 6 — krotnie wyzsza zawarto$¢ thuszczu
w MDOM. Obecnie obowiazujace ustalenia urzgdowe nie precyzuja wymagan dotyczacych
zawarto$ci w MDOM podstawowych sktadnikow chemicznych, z wyjatkiem wapnia. Jego
poziom w $wiezym produkcie nie moze by¢ wyzszy od 0,1 %. W tym przypadku limit ten
zostal przekroczony. Bylo to przypuszczalnie wynikiem zastosowanej techniki separaciji,
powodujacej zniszczenie struktury ko$ci, przez co zwigkszyla si¢ zarowno ilo§¢ odlamkow

kostnych jak i thuszczu w uzyskanej masie migsnej.
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Istotne roznice dotyczyly takze sktadu aminokwasowego badanych surowcéw. Migso
odzyskane mechanicznie cechowalo si¢ nizsza zawartoscia wigkszosci aminokwasow
egzogennych, z wyjatkiem tryptofanu, waliny i histydyny. Aminokwasem ograniczajacym
pelna przyswajalnos¢ biatka obu surowcow byt tryptofan. Zmiany w sktadzie aminokwasow
egzogennych wplynety negatywnie na wydajnos¢ wzrostowa biatek zawartych w MDOM.
Byta ona bowiem istotnie nizsza niz mi¢sa wykrawanego recznie.

Niska zawartos¢ biatka ogdlnego o niskiej wartosci biologicznej 1 wysoka zawarto$¢ thuszczu
sprawiaja, ze mechanicznie odzyskane migso gesi cechuje si¢ niska wartoscia odzywcza
1 dietetyczna. Przekroczony dopuszczalny poziom wapnia powoduje, ze taki surowiec nie
powinien by¢ uzywany do produkcji wyrobow drobiowych. Wskazane byloby zatem
okreslenie dopuszczalnego udzialu migsa odzyskanego mechanicznie w tego rodzaju
wyrobach oraz oznaczanie zawartosci wapnia w kazdej jego partii, przed wprowadzeniem

do przetworstwa.
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POSTER 20

Renata Pyz-L.ukasik, Waldemar Paszkiewicz

Poziom zanieczyszczenia mikrobiologicznego tusz cielecych
w zaleznosci od etapu dnia ubojowego

Streszczenie

Czynno$ci poubojowe sa glownym zrédlem =zanieczyszczenia surowcoOw rzeznych.
W zaleznosci od warunkdw higienicznych na 1 cm? powierzehni tuszy moze znajdowaé sig
od 10° do 10, a nawet do 10° drobnoustrojéw. Na zréznicowanie ilosciowe i jakosciowe
zanieczyszczenia mikroflora moze mie¢ wplyw rowniez gatunek zwierzecia.

Celem badan bylo okreslenie zanieczyszczenia bakteryjnego powierzchni tusz cielgcych
w zaleznosci od liczby ubitych zwierzat w trakcie dnia ubojowego.

Badania przeprowadzono na tuszach pochodzacych z rzezni posiadajacej uprawnienia
do produkcji na rynek. W badanym zaktadzie ubdj zwierzat przeprowadzano w jednym cyklu,
w jednym (najczeséciej poniedziatek) dniu tygodnia. Sredni dzienny ubdj w wym. zakltadzie
wynosit 67 sztuk cielat. Dla potrzeb oznaczen ogolnej liczby drobnoustrojow tlenowych,
bakterii z rodziny Enterobacteriacae i paciorkowcoéw katowych przebadano 32 tusze (po 8
w kazdym cyklu ubojowym), natomiast w celu wykrycia obecnosci pateczek rodzaju
Salmonella przebadano 40 tusz (po 10 w kazdym cyklu ubojowym). Oznaczenia
poszczeg6lnych grup drobnoustrojow przeprowadzono wedlug: PN-EN ISO 4833:2004,
PN-ISO 21528-2:2005, PN-A-82055-7:1997 i PN-EN ISO 6579:2003. Probki do badan
pobierano metoda niszczaca oraz wymazowa (z uzyciem jatowego tamponu) z karkowki,
mostka, udzca 1 taty wedlug zalecen PN-ISO 17604:2005. Kazdy dzienny cykl ubojowy
podzielono na 4 fazy. W fazie I liczba ubitych zwierzat nie przekroczyta 37% ogodlnej liczby
zwierzat zaplanowanych do uboju, w fazie II — miescita si¢ w przedziale 43-59%, w III —
wynosita 60-80%, a w fazie IV zawsze osiagata poziom powyzej 81%. W kazdej z faz
pobierano probki z 2 tusz.

Wyniki badan wykazaly, Zze ogdlne zanieczyszczenie bakteriami tlenowymi tusz cielgcych
w poszczegdlnych fazach uboju wahato si¢ od 4,86 x 10° jtk/cm?, do 1,96 x 10* jtk/cm®.
Istotnie wyzszy poziom zanieczyszczenia stwierdzono w fazach pierwszej 1 trzeciej
w poréwnaniu z faza druga 1 czwarta. Nie stwierdzono istotnych rdéznic w poziomie
zanieczyszczenia tusz ogolna liczba drobnoustrojéw w poszczegdlnych cyklach ubojowych.

Srednia dzienna logarytmiczna miescita sie w zakresie od 3,36 log jtk/cm? (2,3 x 10° jtk/cm?)
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do 3,99 log jtk/cm? (9,8 x 10° jtk/cm?). Bakterie z rodziny Enterobacteriacae stwierdzono
w 59% badanych probek. Zanieczyszczenie wymienionymi drobnoustrojami bylo jednakze
niewielkiego stopnia i nie przekraczato 1,7 x 10" jtk/cm®. Paciorkowce katowe wyizolowano
ze wszystkich badanych prébek, a poziom zanieczyszczenia tymi drobnoustrojami wahat si¢
od 1,1 x 10" jtk/em? do 4,06 x 107 jtk/cm®. Nie stwierdzono obecnosci salmonelli.

Otrzymane wyniki wskazuja na przestrzeganie w badanym zakladzie zasad i procedur

systemu HACCP oraz na prawidlowy nadzér sanitarno-weterynaryjny nad procesem uboju.
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POSTER 21

Mariusz Rudy, Marek Zin, Agata Znamirowska

Analiza zaleznosci pomig¢dzy wiekiem a skladem chemicznym migsa
i poziomem akumulacji wybranych zanieczyszczen Srodowiskowych
w tkankach bydla

Streszczenie

Celem pracy bylo wykazanie zalezno$ci pomigdzy stopniem zanieczyszczenia badanego
materialu  wybranymi pierwiastkami toksycznymi (Pb, Cd, Hg, As) 1 zwiazkami
chloroorganicznymi (DDT i jego metabolitow; a-HCH; HCB), a wiekiem bydta oraz sktadem
chemicznym migsa. Po przeprowadzonej analizie stwierdzono bardzo wysoka dodatnia
zalezno$¢ korelacyjna pomigdzy zawarto$cia otowiu 1 kadmu w watrobie bydla, a stezeniem
tych pierwiastkbow w migsniach. W wigkszosci przypadkéw byly to zalezno$ci istotne,
co oznacza, ze poziom kumulacji olowiu i kadmu w watrobie jest dobrym wskaznikiem

skazenia tkanki mig$niowej tymi metalami w catej tuszy.

Adresy autorow:
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POSTER 22
Krzysztof S. Szkucik, Ryszard K. Pisarski

Wplyw dodatku zi6l na profil kwasow tluszczowych w thuszczu
sSrodmig¢sniowym kurczat brojlerow

Streszczenie

Wyeliminowanie z zywienia zwierzat antybiotykowych stymulatorow wzrostu stworzyto
konieczno$¢ nowych rozwigzan zywieniowych, ktore przyczynia si¢ do poprawy cech
rzeznych, a przede wszystkim wartosci odzywczej 1 cech sensorycznych migsa. Opierajac si¢
na zatozeniach fitoterapii nalezy przypuszcza¢, ze ziola moga w znacznym stopniu zastgpi¢
antybiotykowe stymulatory wzrostu. Niektdre ziola, moga wywieraé pozytywny wplyw
na organizm zwierzat. Znajac ich specyfike¢ dziatania, mozna przy pomocy zidt stymulowaé
produkcje zwierzat bez chemioterapeutykdéw. Celem badan byto okreslenie wpltywu dodatku
ziol do mieszanki paszowej na profil kwasow tluszczowych w thuszczu $rodmigsniowym
kurczat brojlerow.

Badania przeprowadzono na 210 brojlerach ROSS. Jednodniowe piskleta podzielono
na grupg kontrolna zywiona pasza z dodatkiem flawomycyny, oraz sze§¢ grup
doswiadczalnych zywionych mieszankami zawierajacych 2% dodatek zio6t (chmiel, lipa,
melisa, bratek, migta, pokrzywa). Do 10. dnia odchowu brojlery wszystkich grup zywione
byty mieszanka starter o zawartosci 20,5% biatka ogolnego i 3065 kcalEM/kg. do 35 dnia
podawana byla mieszanka grower o zawartosci 19,5% bialka i 3200 kcal EM, a nastgpnie
finischer. Mieszanki pochodzity z wytwornia pasz, natomiast ziota pochodzity z Herbapol
Lublin. Kurczgta zywione i pojone byty ad libitum.

W ostatnim 42 dniu odchowu wybrano sposréd 4 koguty i 4 kury o masie najbardziej
zblizonej do $redniej dla plci w grupie. Wyselekcjonowane kurczgta po przeprowadzonym
odpoczynku i1 10- godzinnej glodéwce poddano ubojowi, a nastgpnie uproszczonej analizie
dyrekcyjne;j.

Profil kwaséw tluszczowych oznaczono metoda chromatografii gazowej. Po uprzednim
wyekstrahowaniu w aparacie Soxhleta thuszczu $§rédmigsniowego z migéni ndg probki tego
thuszczu nawazano w ilosci 100 mg do fiolek 1 poddano zmydlaniu w 0,5N KOH w metanolu,
nastgpnie odparowaniu w temperaturze 80°C 1 estryfikowano 14% BF; w metanolu. Powstate
estry zostaty wysolone nasyconym roztworem KCl. Rozdzial chromatograficzny

przeprowadzono w chromatografie gazowym Varian CP 3800.
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Thiszcz $rodmigsniowy migsni noég kurczat doswiadczalnych cechowal wyzszy udziat
kwasow nasyconych (SFA) w poréwnaniu do zawartosci tych kwasow w tluszczu ptakow
grupy kontrolnej. Dodatek 2% ziot istotnie zwigkszal zawarto$¢ kwasé6w nasyconych.
Jedynym wyjatkiem byla migta, ktorej dodatek do mieszanki paszowej utrzymywal poziom
SFA na poziomie grupy kontrolnej. Istotny wptyw na zawarto$¢ kwasdw nasyconych miat,
kwas palmitynowy (C16:0), dla ktorego istotnosci pomigdzy badanymi ziotami uktadaty sig¢
identycznie jak dla sumy SFA.

Nie stwierdzono istotnego wptywu badanych zio6t na profil kwaséw jednonienasyconych.
Wystapily jednak niewielkie réznice w zawartos$ci kwasu palmitooleinowego (C16:1),
i oleinowego (C18:1).Dodatek =zi6t a zwlaszcza  melisy obnizal zawarto$¢ kwasul
palmitooleinowego natomiast dodatek lipy i bratka nieco obnizal zawarto$¢ kwasu
oleinowego. Roznice te nie mialy jednak wplywu nasung monoenowych kwasow
thuszczowych.

Dodatek zi6t mial istotny cho¢ niejednokierunkowy wplyw na zawartos¢ kwasow
wielonienasyconych. W ocenie sumarycznej wykazano korzystny wptyw dodatku chmielu,
lipy, melisy i migty na profil PUFA. Natomiast dodatek pokrzywy obnizat, a bratka
utrzymywal zawarto$¢ polienowych kwasow tluszczowych na poziomie grupy kontrolne;j.
W thuszczu kurczat, ktorym podano mieszankg¢ z dodatkiem pokrzywy wykazano istotne
obnizenie zawartosci kwasu linolowego (C18:2) 1 zaleznos¢ ta miata istotny wptyw na sume
PUFA. Zawarto$ci kwasu linolenowego (C18:3), eikozadienowego (C20:2)
1 eikozatrienowego (C20:3) w tlhuszczu zwierzat doswiadczalnych byty istotnie wyzsze w
poréwnaniu do grupy kontrolnej. Na szczegdlna uwage zastuguje kwas arachidonowy
(C20:4), ktérego zawarto$¢ w ttuszczu srédmigsniowym nog kurczat byta kilkakrotnie wyzsza
w porownaniu do grupy kontrolnej. .Jedynym wyjatkiem byto ziele bratka, ktorego dodatek
nie mial istotnego wplywu na poziom PUFA.

Reasumujac nalezy stwierdzi¢, ze ziota wptywaja na profil kwaséw tluszczowych,
ale nie zawsze w pozadany sposob. Zwigkszaja bowiem udzial kwasow nasyconych,
co z dietetycznego punktu widzenia nie jest korzystne. Korzystnym jest natomiast istotny

wzrost kwasow wiekonienasyconych.
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POSTER 23

Michat Tracz, Agnieszka Jackowska-Tracz

Produkcja roslin genetycznie zmodyfikowanych oraz ich wykorzystanie
w zZywieniu zwierzat na terenie Unii Europejskiej i Polski

Streszczenie

Od rozpoczecia komercyjnej produkceji roslin genetycznie zmodyfikowanych powierzchna
upraw tych roslin na Swiecie nieprzerwanie ro$nie. Gatunki roslin, ktére sa najwazniejsze
z punktu widzenia produkcji pasz sa jednoczesnie najliczniej uprawianymi odmianami roslin
genetycznie zmodyfikowanych. Na terenie Unii Europejskiej odnotowuje si¢ rosnace zuzycie
pasze. RoSliny genetycznie zmodyfikowane sa podstawowymi materiatami paszowymi

wykorzystywanymi do produkcji pasz na terenie Unii Europejskie;.

Adresy autorow:
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POSTER 24

Joanna Zarzynska, Joanna Plawinska-Czarnak

Zastosowanie technik genomiki i proteomiki przy ocenie molekularnych
podstaw jakoSci mig¢sa

Streszczenie

Wsréd wielu czynnikow wplywajacych na oceng jakos$ci migsa, obok systemow zywienia
1 utrzymania zwierzat rzeznych, higieny uboju oraz obrobki poubojowej, w ostatnich latach
coraz wigksza uwage zwraca si¢ na molekularne i biologiczne komponenty warunkujace
jako$¢ tkanki migsniowej. Do ich analizowania stosuje si¢ nowoczesne techniki funkcjonalne;
genomiki oraz proteomiki.

Zaangazowanie analizy genetycznej, jako wsparcia standardowych programéw hodowlano-
selekcyjnych moze przynie$s¢ duze zyski ekonomiczne, gdyz poznanie cech populacji utatwi
selekcj¢ hodowlana. Zidentyfikowanie QTL-i (ang. quantitative trait loci - loci cech
ilosciowych), ktére mialyby znaczace fizjologiczne powiazanie z jakoSciowymi cechami
migsa w kombinacji z szacunkowymi warto$ciami hodowlanymi (ang. estimated breeding
values -EBV’s) usprawnitoby procesy selekcji hodowlanej (MAS- ang. marker-assisted
selection; selekcja z wykorzystaniem markerow). Wciaz poszukuje si¢ markerow
genetycznych cech jakosciowych migsa. Analiz¢ gendw kandydujacych do tego miana
rozpoczyna si¢ od badania fizjologicznych $ciezek przekaZnictwa sygnalow (DNA-biatko)
warunkujacych dana cechg. Sekwencjonowanie genoéw fenotypowo roéznych osobnikow
(standardowe techniki SSCP 1 PCR-RFLP) moze prowadzi¢ do zidentyfikowania SNP (ang.
single nucleotide polymorphisms — polimorfizm pojedynczych  nukleotydow)
lub insercji/delecji nukleotydow, ktore moga by¢ podstawa do badania powigzan
z interesujaca nas cecha migsa. Cechami jako$ciowymi migsa, ktore mozna poprawi¢ dzigki
MAS sa: ph migsa, marmurkowato$¢ oraz kruchos$¢, wiele SNP zostato juz dla tych cech
opisanych 1 opatentowanych. Przykltadowo, markery kruchosci: geny rodziny kalpain,
inhibitora kalpainy- kalpastatyny, marker dla hipertrofii u owiec rasy Texel, czy fenotyp
calipyge u owiec zwiazany z SNP na chromosomie 18 (migso bledsze 1 mniej soczyste).
MAS najlepiej sprawdzito si¢ w odniesieniu do migsa wieprzowego — gdzie przyczynito si¢
do eliminacji cech niepozadanych — np. wykrycie recesywnej mutacji w receptorze

rianodynowym (gen HAL ), czy dominujacej mutacji w genie rendement napole (RN).
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Badania nad krzyzéwkami migdzyrasowymi pozwolily na powiazanie cechy thuszczu
migdzymig$niowego z genem IGF-2.

Techniki oceny ekspresji gendw rozwingly sig tak znaczaco, iz w chwili obecnej odchodzi si¢
od analizowania ekspresji pojedynczych gendéw (northern blot, slot i dot bloting, PCR)
na rzecz oceny ekspresji tysigecy par genow (transkryptomika) i prob stworzenia tzw. profili
transkryptomicznych. Funkcjonalna genomika opiera si¢ na technikach hybrydyzacji
(jak SSH), DDRT-PCR (differential display), SAGE (sequence analysis gene expression)
oraz mikromacierzy DNA.

Macierze DNA tworzy si¢ w oparciu o dostgpne komercyjnie biblioteki cDNA 1 EST
(niewielkie sekwencje genow ulegajacych ekspresji). Istnieje m.in. biblioteka migsniowego
cDNA, np. biblioteka wieprzowego mig$nia dwugltowego uda, index genow Suf scrofa (SsGI).
Dostepne sa rowniez bydlgce mikromacierze profilowane na tkankg mig$niowa i thuszczowa.
Poréwnuje si¢ profile ekspresyjne migdzy poszczegblnymi rasami, typami wiokien
migsniowych (biate/czerwone), rézne etapy wzrostu ( np. u bydla w wieku 11, 15 1 20
miesigcy).

Poznanie profili ekspresyjnych genow zaangazowanych w miogenezg oraz regulacje
biologicznych funkcji tkanki mig$niowej pozwoli posrednio znalezé geny wplywajace
na jako$¢ konsumpcyjna migsa (np. smakowitos¢, soczysto$¢) oraz pozwoli wptywad
na regulacje ekspresji np. poprzez odpowiednie systemy zywieniowe.

Celem za$§ proteomiki jest analiza post- genomowa bialek, poznanie ich struktury, funkcji
1 wzajemnych zaleznosci, poszukiwanie réznic w profilach biatkkowych. Do badaf proteomu
wykorzystuje si¢ techniki elektroforezy (2D), spektroskopii masowej, krystalografii
rentgenowskiej czy MALDI.

Badania proteomiczne dotyczace jakos$ci migsa prowadzi si¢ w zakresie hipertrofii
migs$niowej (np. u bydta) w odniesieniu porownawczym profili ekspresyjnych normalnego
umigsnienia 1 tzw. podwoédjnego umigsnienia (nieaktywne biatko miostatyna). Réwniez
analizowane jest umig$nienie u kurczat brojlerow. Badania obejmuja mutacj¢ Callipyge
u owiec (2-3 x wzrost poziomu kalpastatyny). Poszukuje si¢ bialkowych markeréw cech
jakosciowych migsa (w tym technologicznych), dotychczasowo uzyskane wyniki badan
wskazuja, iz enzymy metaboliczne moga by¢ doskonatymi biomarkerami soczysto$ci migsa.
Naukowcy widza réwniez rolg proteomiki w zakresie bezpieczenstwa zywnosci oraz tzw.
oceny autentycznosci — czyli oceny jakie biatka, pochodzace z jakich tkanek/gatunkoéw

zwierzat zostaly uzyte w procesie technologicznym.
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Postepy w genetyce molekularnej 1 iloSciowej pozwalaja na globalne spojrzenie na zmiany
fizjologiczne w tkankach i1 organizmach, a powiazanie wynikdw badan z programami
zywieniowymi i hodowlanymi (np. stwierdzono, iz u bydla niezwykle istotna rolg
w procesach miogenezy peini rozw6j embrionalny ptodu, a na proliferacje 1 réznicowanie
mioblastow ma wpltyw zywienie cielnej krowy oraz status hormonalny) pozwoli na uzyskanie

wigkszych korzysci w przetworstwie zywnosci pochodzenia zwierzgcego.
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POSTER 25

Andrzej Tyburcy, Damian Maziarczyk, Tomasz Florowski

Wplyw sposobu dodawania ekstraktu rozmarynu do migsa
na jego wlasciwosci antyoksydacyjne

Streszczenie

Praca skladala si¢ z dwoch doswiadczen. W pierwszym badano wplyw sposobu
wprowadzenia ekstraktu rozmarynu Flavour Guard do farszéw z migsa wieprzowego (ekstrakt
rozpuszczony w etanolu lub zawieszony w solance) na wskaznik TBA wytworzonych z nich
pieczeni, ktére przechowywano w temp. ok. 6 °C przez 24 h lub 7 dni. W drugim
doswiadczeniu  pordwnano  wlasciwosci  przeciwutleniajace  ekstraktu  rozmarynu
rozpuszczonego w etanolu lub zawieszonego w oleju rzepakowym oraz kwasu askorbinowego
w farszach (wplyw na parametry barwy) oraz wytworzonych z nich pieczeniach (wptyw na
wskaznik TBA). Najsilniejsze wlasciwosci przeciwutleniajace w pieczeniach mial ekstrakt
rozmarynu wprowadzony w postaci roztworu alkoholowego. Nie wplywal on jednak
korzystnie, podobnie jak ekstrakt rozmarynu zawieszony w oleju, na stabilno$¢ barwy

przechowywanych przez 5 dni w temperaturze 6°C farszow migsnych.

Adres autorow:
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POSTER 26

Dariusz M. Stasiak

Wiasciwosci fizykochemiczne smalcu poddanego sonikacji

Streszczenie

Temat zostat podjety w zwiazku z problem badawczym dotyczacym stabilno$ci wlasciwosci
fizykochemicznych  substancji  wystepujacych migsie w  aspekcie oddziatywania
ultradzwigkéw. Weryfikacji poddano hipotez¢ moéwiaca, ze ultradzwigki o niskiej
czgstotliwoscei 1 o srednim natgzeniu powoduja natychmiastowe i utrzymujace si¢ przez 30 dni
zmiany witasciwosci fizykochemicznych thuszczu zwierzgcego.

Przeprowadzono laboratoryjne doswiadczenie czynnikowe. Przyje¢to poziomy czasu trwania
sonikacji — 0 1 30 min oraz poziomy czasu przechowywania 0 i 30 dni. Przeprowadzono
pomiary barwy CIE L*a*b*, lepkosci oraz udzialu kwasow tluszczowych w materiale
badawczym metoda chromatograficzna.

Reakcje utleniania zachodzace w obecnosci ultradzwigkdéw o §rednim natgzeniu spowodowaty
obnizenie udziatu wielonienasyconych kwasow tluszczowych. Indukowane reakcje hydrolizy
wplyngly na wzrost wartosci liczby kwasowej 1 liczby nadtlenkowej. Stwierdzono takze
nizsza lepkos¢ dynamicznag smalcu sonikowanego co wiaze si¢ z modyfikacja przebiegu jego
krystalizacji. Stwierdzono takze zmiang barwy oraz wystgpowanie obcego, jetkiego zapachu
smalcu bezposrednio o obrdbce ultradzwigkami. Stwierdzono, ze 30-minutowa sonikacja
smalcu spowodowata natychmiastowe istotne zmiany jego sktadu chemicznego 1 wiasciwosci
fizykochemicznych utrzymujace si¢ podczas 30-dniowego przechowywania. Uzyskane
wyniki badah zwracaja uwage na konieczno$¢ kazdorazowej optymalizacji sonikacji
materiatdw zawierajacych tluszcze, zwlaszcza w aspekcie ich trwato$ci przechowalniczej

1 bezpieczenstwa zdrowotnego.

Adres autora:
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POSTER 27

Agata Znamirowska, Alicja Zachara, Malgorzata Jarzyna, Mariusz Rudy,
Paulina Duma

Benzo[a]piren w wedzonych produktach migsnych i smalcu

Streszczenie

Material do badan stanowity wedzonki wieprzowe (szynki, poledwice, boczek), wedzonki
drobiowe (filety, tuszki), kielbasy 1 smalec zakupione w handlu detalicznym
w  woj. podkarpackim w latach 2008 -2009. Oznaczono benzo[a]piren metoda
wysokosprawnej chromatografii cieczowej z detekcja fluoroscencyjna. Najwyzsza
koncentracj¢ BaP zaobserwowano w boczku wedzonym - §rednio 3,800 g/kg, przy wykazaniu
warto$§ci maksymalnej 4,800 g/lkg BaP. Rownie wysoka zawarto§¢ maksymalng BaP
oznaczono w szynkach — 4,860 g/kg. W poledwicach wieprzowych wedzonych stwierdzono
srednio 1,780 g/kg BaP, a w kielbasach 1,305 g/kg. Zawarto$¢ benzo[a]pirenu w zadnej

z prob badanych wedzonek i kietbas nie przekroczyta dopuszczalnego poziomu pozostatosci.
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POSTER 28

Zbigniew J. Dolatowski, Mirostaw Budoran

Tradycyjne wyroby migsne w ocenie konsumenta

Streszczenie

Celem badan byta ocena stopnia akceptowalno$ci wyroboéw tradycyjnych przez konsumenta
w ostatnich trzech lat. Materiatem badawczym byly tradycyjne rynkowe produkty migsne:
kietbasa chtopska, kielbasa zywiecka, szynka pradziada, polgedwica. Produkt byt oceniany
przez konsumentéw za pomoca ankiety, w ktorej respondent odpowiadat na 20 pytan i miat
do wyboru dwie odpowiedzi: twierdzaca lub przeczaca. W badaniach wziglo udziat 75%
konsumentéw z wyksztalceniem co najmniej $rednim. Respondenci w 50% byli
mieszkancami miasta 1 50% wsi. Osoby w przedziale wiekowym 20 — 35 lat stanowily 70%
ankietowanych. Wyniki przeprowadzonych badan oceny produktéw migsnych tradycyjnych
przez respondentow wykazuja, ze gtownym kryterium decydujacym o zakupie zywnosci
tradycyjnej jest ich cena, ktora dla 83% respondentow stanowi barierg przy zakupie. Innym
bardzo waznym czynnikiem zakupu byly informacje zawarte na etykiecie produktu (81%
ankietowanych). Wielu konsumentéw uwaza (99% oso6b ankietowanych), ze zywnos¢
wyprodukowana metodami tradycyjnymi charakteryzuje si¢ wyzsza jakoscia w poroOwnaniu

z zywnos$cia konwencjonalng 1 produkcja ta powinna by¢ rozwijana.
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POSTER 29

Paulina Duma, Marek Zin, Agata Znamirowska, Alina WozZnica

Analiza zawartosci olowiu w wybranych produktach pochodzenia
zwierzecego w wojewodztwie podkarpackim

Streszczenie

Celem badan bylo oznaczanie zawarto$ci otowiu w wybranych produktach zwierz¢cych
w  wojewddztwie  podkarpackim. Po  przeprowadzonej analizie  stwierdzono,
7e najwyzsze stezenie tego pierwiastka wystgpowalo w podrobach badanych zwierzat,

natomiast najnizsze w mleku, jajach i jego przetworach.
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POSTER 30

Luiza Jachacz, Zbigniew J. Dolatowski

Wplyw dodatku naparu rozmarynu i majeranku na stabilnos¢ oksydacyjna
pasteryzowanego produktu migsnego podczas chlodniczego
przechowywania

Streszczenie

Badano wpltyw dodatku naparu rozmarynu 1 majeranku na zmiany oksydacyjne
w produktach migsnych pasteryzowanych podczas 8 tygodni przechowywania (+4°C).
Badania przeprowadzono na modelowym wyrobie migsnym. Dodawana wod¢ wymieniano
na napar rozmarynu lub majeranku w ilosci 20%. Przeprowadzono badania kwasowosci
czynnej, potencjatu oksydoredukcyjnego, wartosci wskaznika TBARS oraz parametrow
barwy CIE L*a*b*. Zastosowanie naparu rozmarynu i majeranku przy produkcji wyrobow
migsnych efektywnie obnizato utlenianie lipidow w czasie przechowywania. Stwierdzono,
ze wyroby z udziatem naturalnych przeciwutleniaczy charakteryzowaty si¢ nizsza wartoScia
parametréw a* i b* w porownaniu do prob kontrolnej i z askorbinianem sodu podczas

chtodniczego przechowywania.
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POSTER 31

Halina Makala, Matgorzata Jerzewska, Jakub Kern-Jedrychowski

Wplyw dodatku polienowych kwasow thuszczowych do modelowych
przetworow mie¢snych na ich wyrozniki jakosci

Streszczenie

Poprawe jakosci zywieniowej, szczegdlnie profilu kwasow tluszczowych, w przetworach
migsnych mozna uzyska¢ m.in. poprzez ich wzbogacenie w oleje roslinne, bedace zrodtem
polienowych kwasow tluszczowych. Klasyczny olej Iniany (Oleum lini) jest rodzimym,
bogatym zrédtem niezbednych nienasyconych kwaséw tluszczowych  (NNKT),
w szczegolnosci polienowego kwasu thuszczowego o trzech podwdjnych wiazaniach
w tancuchu weglowodorowym - alfa linolenowego, majacego obok kwasu linolowego
z rodziny n-6, pozytywny wptyw na zdrowie ludzi.

Celem podjetych badan byla ocena wplywu dodatku polienowych kwasow tluszczowych
pochodzacych z oleju Inianego w dawce 0,19 g/100 g produktu (tj. 15% przecigtnego
dziennego zapotrzebowania na kwasy z rodziny n-3 dla zdrowej dorostej osoby) na wyr6zniki
jakos$ci, szczegdlnie warto$¢ odzywcza modelowych przetworéw migsnych, w aspekcie
poprawy profilu kwasow tluszczowych oraz oceny zmian oksydacyjnych podczas
przechowywania chtodniczego.

Badania przeprowadzono na modelowym, drobno rozdrobnionym wyrobie migsnym.
W badaniach oceniano dwa rodzaje surowca tluszczowego — podgardle lub sloning,
do ktoérych wprowadzono olej Iniany o wysokiej zawartosci kwasu linolenowego.

W surowcach thuszczowych 1 modelowych wyrobach oceniano sktad podstawowy (zawartos¢
wody, tluszczu, bialka, chlorku sodu), sktad kwaséw tluszczowych, oznaczano liczbe
kwasowa oraz charakteryzowano zmiany oksydacyjne po 0, 2, 4 i1 8 tygodniach
przechowywania chtodniczego.

W wyniku przeprowadzonych badan stwierdzono, ze dodatek oleju Inianego do modelowego
wyrobu spowodowat obnizenie wskaznika PUFA n-6:PUFA n-3. Na warto$¢ liczby kwasowej
mial istotny wplyw rodzaju surowca tluszczowego, nizsza liczba kwasowa charakteryzowaty
si¢ produkty zawierajace sloning, wyzsza za§ z podgardle. Na dynamikg zmian
oksydacyjnych, charakteryzowana liczbami nadtlenkowa 1 anizydynowa oraz wyliczonym
wyroznikiem Totox miat istotny wptyw rodzaj zastosowanego surowca ttuszczowego i czas

przechowywania.
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POSTER 32
Mirostaw Michalski

Zasady przeprowadzania badan bieglosci (PT) laboratoriow chemicznych
badajgacych migso i produkty mi¢sne w zakresie podstawowej
chemii zywnosci przeprowadzone w PIWET-PIB w 2009 roku

Streszczenie

Celem badan byto okreslenie biegtosci laboratoriow badajacych migso i produkty migsne
za pomoca migdzylaboratoryjnych badan porownawczych w zakresie oznaczanych analitow.
Probki stanowil wyréb migsny przygotowane przez Panstwowy Instytut Weterynaryjny -
Panstwowy Instytut Badawczy, Zaktad Higieny Zywnosci Pochodzenia Zwierzecego.
Kazdemu z uczestnikéw zostata przekazana probka kontrolna w postaci konserwy migsnej
sterylizowanej, tacznie z instrukcja transportu oraz pismem wprowadzajacym probke
w system jakoS$ci istniejacy w laboratoriach bioracych udziat w PT. W prébce kontrolnej
nalezato oznaczy¢ przynajmniej jeden z parametrow takich jak: azotan sodu, azotyn sodu,
woda, tluszcz, sol, fosfor ogdlny, biatko, popiot, hydroksyproling, skrobig. Wyboér metod
pozostawiono wykonujacym analizy. Zasada bylo, aby wykonano analiz¢ metodami
stosowanymi w codziennej rutynowej pracy poszczego6lnych laboratoriow.

Termin wykonania analiz zostal wyznaczony przez organizatora. Oceniono jednorodno$¢
materialu na podstawie badania 8 losowo wybranych probek z partii przeznaczonej
do badania, stosujac kryterium jednorodnosci Ss<0,3c. Jednorodno$¢ materiatu zostata
oceniona na podstawie = wynikOw oznaczenia azotynu i1 azotanu sodu oraz bialka.
W poszczeg6lnych turach jednorodno$¢ materiatu przeprowadzano na losowo wybranych
parametrach. Badanie probek potwierdzilo jednorodno$¢ materiatu. Obliczenia statystyczne
oceniajace PT wykonywano zgodnie z ISO/DIS 13528. W badaniu biegtosci uczestniczyto 29
laboratoriow. Numery kodowe znane byly tylko danemu laboratorium i organizatorowi.
Uczestnicy badan migdzylaboratoryjnych stosowali metody znormalizowane lub takie, ktore
stosuja na co dzien w praktyce laboratoryjnej.

Dla  wyznaczenia  wartosci  odniesienia  wykorzystano  algorytm A, zgodnie
z wymaganiami  PN-ISO 57255:2000. Wyznaczenia dokonano w oparciu o wyniki
laboratoriow uczestniczacych. Procedurg odrzucenia wynikéw odbiegajacych oraz obliczenia

wartosci odniesienia wg ISO/DIS 13528:2005. Parametrem oceny byt wskaznik ,,z”. Wyniki

57



badania zostaly dostarczone w terminie wyznaczonym przez organizatora na odpowiednich
formularzach.

Osiagnigte rezultaty oceniono na podstawie wskaznika ,,z”. Poniewaz rezultat otrzymany
przez laboratorium moze by¢ wigkszy lub mniejszy od ,,warto$ci odniesienia”, wartos¢
wskaznika ,,z” moze przybiera¢ wartosci dodatnie lub ujemne. Ujemna wartos¢ $wiadczy,
ze laboratorium wykrylo mniejszy poziom analitu niz wynosi ,,warto$¢ prawdziwa”. Warto$¢

99

dodatnia wskaznika ,,z” wskazuje, ze laboratorium oznaczylo wyzszy poziom analitu
niz wynosi ,warto§¢ odniesienia”.  Przyjeto nastepujace kryteria oceny laboratoriow
na podstawie badan bieglosci.
| z| <2 =,,zadawalajacy”
2 < |z|<3 =,, watpliwy”
| z| > 3 =, niezadowalajacy”

W przypadku uzyskania wyniku watpliwego laboratorium powinno wdrozy¢ dziatania
zapobiegawcze polegajace na przesledzeniu toku analitycznego, przegladu zapiséw, stanu
odczynnikow czy tez rozmowy z analitykiem wykonujacym analizy celem wykrycia
1 wyeliminowania niedociagni¢¢ analitycznych. Uzyskanie z-score powyzej 131 skutkuje
niezgodno$cia oraz wprowadzeniem procedury dziatah korygujacych zgodnych
z odpowiednimi normami 1 systemem jakos$ci istniejacym w danym laboratorium.
Po wprowadzeniu 1 zrealizowaniu dzialan zapobiegawczych lub korygujacych zaleca sig

ponowne poddanie si¢ badaniom PT aby potwierdzi¢ w ten sposob ,,praktyczna” skuteczno$¢

tych dziatan.

Adres autora:

dr inz. Mirostaw Michalski

Panstwowy Instytut Weterynaryjny — Panstwowy Instytut Badawczy w Putawach
Zaktad Higieny Zywnosci Pochodzenia Zwierzecego

Al Partyzantow 57

24-100 Putawy
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POSTER 33

Alicja Migowska, Matgorzata Gométka-Pawlicka, Jan Uradzinski

Wplyw stanu mikrobiologicznego na wybrane cechy organoleptyczne
kindziuka produkowanego metodg tradycyjna

Streszczenie

Badania mialy na celu sprawdzenie, czy wraz z pogorszeniem jakosci mikrobiologicznej
kindziuka, wyprodukowanego metoda tradycyjna, pojawia si¢ zmiany dotyczace jego
zapachu, barwy, konsystencji i zwiazania plastra.

Badaniom poddano probki kindziuka, tj. wedliny tradycyjnej wpisanej na Liste Produktow
Tradycyjnych Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi, produkowanej na terenie pdétnocno-
wschodniej Polski. Probki kindziuka kontaminowano odpowiednio przygotowana zawiesing
drobnoustrojéw, stosujac metode wielokrotnego nastrzykiwania. W badaniach uzyto
nastepujacych szczepow bakterii chorobotwoérczych, pochodzacych z kolekcji szczepow
referencyjnych: Salmonella enterica subsp. enterica serowar Enteritidis ATCC 13076,
Staphylococcus aureus subsp. aureus ATCC 259223, Escherichia coli ATCC 25922 i Listeria
monocytogenes (serotyp 4b) ATCC 13932.

Badania przeprowadzano w probkach kindziuka o wadze okoto 500g kazda. Cztery
rownolegle probki zakazano przez nastrzykiwanie kazdej z nich ok. 2 ml ptynnej hodowli
wybranego szczepu bakterii, przygotowanej tak aby 1 ml zawierat okoto 107 ~ 10°* bakterii.
Jednoczesnie do dwoch probek kontrolnych (réwniez 500g) dodawano taka sama objgtosc¢
ptynu do rozcienczen (nie zawierajacego drobnoustrojow). Po 4 - dobowym okresie
przechowywania (24 godz. w temp. pokojowej i nastepnie 72 godz. w temp. 6°C), probki
wedlin  kontaminowanych 1 kontrolnych poddawano ocenie sensorycznej. Réwnolegle
wykonywano badania bakteriologiczne, celem ustalenia liczby badanych drobnoustrojow.
Probki kontrolne 1 badane przeznaczone do oceny sensorycznej krojono w plastry
o identycznej grubosci 1 oznaczano odpowiednimi kodami, znanymi tylko prowadzacym
badanie. Oceng sensoryczng kindziuka wykonano w pracowni sensorycznej, zaprojektowanej
1 urzadzonej zgodnie z wytycznymi zawartymi w PN ISO 8589 (styczen 1998), co zapewnilo
prowadzenie badan w statych kontrolowanych warunkach, sprzyjajacych maksymalnej
koncentracji uwagi 1 zmystéw. Badania przeprowadzono z udziatem 7 osobowego zespotu
wylonionego w drodze selekcji kandydatow na oceniajacych, spelniajacych minimum

sensoryczne i przeszkolonych w zakresie metod majacych zastosowanie w analizie
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sensorycznej. Majac na uwadze bezpieczenstwo oceniajacych, podczas oceny sensorycznej,
skupiono si¢ na okre$leniu ré6znic w w wygladzie, zapachu i konsystencji prob zakazonych,
w stosunku do préb kontrolnych. Wykonano po 5 serii badan z kindziukiem pochodzacym
z odrgbnych partii.

Uzyskane wyniki wskazuja, ze w przypadku probek kontaminowanych Listeria
monocytogenes i Staphylococcus aureus liczba bakterii wzrosta i1 ksztaltowata sig
w poszczegolnych patogenach odpowiednio: od 1,7 x 10%tk/g do 3,75 x 10%tk/g produktu
oraz od 1,0 x 10° jtk/g do 3,25 x 10’ jtk/g produktu. Natomiast w probkach wedlin
kontaminowanych Salmonella Enteritidis i E.coli  liczba wymienionych patogendéw
ksztattowata si¢ na poziomie =zblizonym do =zakazenia poczatkowego, wynoszacego
odpowiednio: 1,78 x 10° jtk/g i 5,02 x 10° jtk/g produktu, a nickiedy nawet ponizej tych
wartos$ci.

Analiza wynikow badan sensorycznych wskazuje, ze pogorszenie stanu mikrobiologicznego
kindziuka, bedace skutkiem ich celowej kontaminacji i 4 dobowego przechowywania
w zmiennych warunkach termicznych, nie mialo wptywu na zmian¢ wybranych cech
organoleptycznych badanego produktu. Zaréwno zapach zakazonych wedlin, ich barwa,
konsystencja 1 zwiazanie plastra byly identyczne, jak w wedlinach stanowiacych préobki
kontrolne. Badana wedling, pomimo znacznej zawarto$ci niebezpiecznych patogenow,

w dalszym ciagu charakteryzowat atrakcyjny wyglad 1 zapach.

Adres autorow:
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POSTER 34

Alicja Migowska, Matgorzata Gométka-Pawlicka, Jan Uradzinski

Wplyw przechowywania w zmiennych warunkach termicznych na liczbe
wybranych patogenow w kindziuku produkowanym metoda tradycyjng

Streszczenie

Obserwowane w ostatnim czasie w Polsce wyraznie rosnace zainteresowanie konsumentow
zywnoscia tradycyjna i regionalna, uzasadnia potrzebg podejmowania réznorodnych badan,
w tym badan mikrobiologicznych, w odniesieniu do tych produktow. Zainteresowanie
wynikami tego typu badan przejawiaja rowniez producenci tych specyficznych produktow,
bedac $wiadomym, ze moga by¢é one pomocne w poprawie jakosci 1 zapewnieniu
bezpieczenstwa wytwarzanych produktow.

Celem podjetych badan byto okreslenie wptywu przechowywania w zmiennych warunkach
termicznych na liczbg wybranych patogenéw w kindziuku produkowanym metoda tradycyjna.
Badania przeprowadzono, wykorzystujac probki kindziuka — wedliny, produkowanej metoda
tradycyjna na terenie poOinocno-wschodniej Polski, wpisanej na List¢ Produktow
Tradycyjnych Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi. Przedmiotem badan byty nastgpujace
szczepy bakterii chorobotworczych, pochodzace z kolekeji szczepdéw referencyjnych:
Salmonella enterica subsp. enterica serowar Enteritidis ATCC 13076, Staphylococcus
aureus subsp. aureus ATCC 259223, Escherichia coli ATCC 25922 i Listeria
monocytogenes (serotyp 4b) ATCC 13932.

Probki  badanej wedliny kontaminowano odpowiednio przygotowana zawiesing
drobnoustrojow, stosujac metodg wielokrotnego nastrzykiwania. Cztery rownolegte probki
wedlin (o wadze ok. 500g kazda) kontaminowano przez nastrzykiwanie kazdej z nich ok. 2 ml
ptynnej hodowli wybranego szczepu bakterii chorobotwoérczych, przygotowanej tak aby 1 ml
zawieral okoto 107 - 10° bakterii. Jednoczesnie do dwoch préb kontrolnych (réwniez 400g)
dodawano taka sama objgtos¢ ptynu do rozcienczen (nie zawierajacego drobnoustrojow).
Nastepnie wszystkie probki (kontrolne 1 badane) pozostawiano na dobg w temperaturze
pokojowej (21°C — 22°C). Po tym czasie wedliny umieszczano w lodowce (6°C), gdzie byty
przetrzymywane przez kolejne 3 doby. Nastgpnie kazda probke kontrolna i1 badana
poddawano badaniom bakteriologicznym. Badania bakteriologiczne mialy charakter
ilosciowych oznaczen w nastepujacych kierunkach: Salmonella species, Escherichia coli,
Staphylococcus aureus i Listeria monocytogenes. Wykonano pie¢ 5 serii badan z kazdym

z wymienionych patogendéw, stosujac wedliny pochodzace z odrgbnych partii.
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Uzyskane wyniki wskazuja, ze liczba bakterii w wedlinie po 4 dobach przechowywania
ksztaltowata si¢ na roznym poziomie. Przy zakazeniu poczatkowym Listeria monocytogenes
(serotyp 4b) ATCC 13932, wynoszacym érednio 1,4 x 10%/g wedliny, wzrost liczby bakterii
odnotowano w przypadku 4 sposrod 5 serii wykonanych badan, w ktorych liczba Listeria
monocytogenes ksztaltowata si¢ na poziomie od 1,7 x 10%jtk/g do 3,75 x 10%tk/g produktu.
Podobne wyniki uzyskano w przypadku badan z uzyciem szczepu Staphylococcus aureus
subsp. aureus ATCC 259223. Przy zakazeniu poczatkowym wynoszacym $rednio
6,78 x 10°/g wedliny, wzrost liczby Staphylococcus aureus odnotowano réwniez
w przypadku 4 sposrod 5 serii wykonanych badan, w ktorych liczba Staphylococcus aureus
ksztattowata si¢ od 1,0 x 10°jtk/g do 3,25 x 107 jtk/g produktu. W pozostatych przypadkach
zarowno liczba Listeria monocytogenes, jak i liczba Staphylococcus aureus ksztattowatly sig
na poziomie zblizonym do zakazenia poczatkowego.

W probkach wedlin kontaminowanych szczepem Escherichia coli ATCC 25922, wzrost
liczby bakterii po okresie przechowywania zaobserwowano tylko w przypadku jednej sposrod
pieciu serii badan (wzrost do poziomu 1,05 x 10%/g produktu). W pozostatych 4 seriach badan
liczby te ksztaltowaly si¢ na poziomie zblizonym do zakazenia poczatkowego, wynoszacego
$rednio 5,02 x 10 jtk/g produktu lub nawet ponizej tej wartosci.

W przypadku probek wedlin kontaminowanych szczepem Salmonella enterica subsp. enterica
serowar Enteritidis ATCC 13076, nie odnotowano wzrostu liczby bakterii.

Uzyskane wyniki wykazaty, Ze liczba bakterii w badanych wedlinach po 4 dobach
przechowywania w zmiennych warunkach termicznych ksztattowata si¢ na réznym poziomie
1 jej warto$¢ zalezna byta zaro6wno od patogenu, jak rowniez od partii wedlin, z ktorych

pochodzity probki.
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62



POSTER 35
Marta Pastuszczak-Frak, Jan Uradzinski

Jakos$¢ organoleptyczna kielbasy drobiowej wyprodukowanej z migsa
pochodzacego ze stad indyczych z chorobg zielonych mi¢sni

Streszczenie

Celem pracy bylo okreslenie jakosci organoleptycznej kietbasy drobiowej wyprodukowanej
z migsa pochodzacego ze stad indyczych, w ktorych stwierdzono chorobg zielonych mig$ni.
Material do badan stanowita kietbasa drobiowa wyprodukowana wedlug receptury
zakladowej w trzech grupach, po 5 sztuk, uzaleznionych od pochodzenia surowca. Surowiec
stanowily: mig$nie piersiowe wigksze pochodzace od indyczek wykazujacych zmiany
makroskopowe w migéniu piersiowym mniejszym, charakterystyczne dla choroby zielonych
migsni, migsnie piersiowe wigksze pochodzace od indyczek nie wykazujacych zmian
makroskopowych w migéniu piersiowym mniejszym oraz migsnie piersiowe wigksze od
brojleréw indyczych.

Probki pobrane z wyzej wymienionego materiatu byty poddane badaniu organoleptycznemu
poprzez oceng konsystencji, zwiazania plastra, krajalnosci, zapachu, soczystosci, kruchosci,
smaku oraz nasolenia. Oceng sensoryczng przeprowadzil pigcioosobowy zespdt wedtug skali
pigciopunktowe;j.

Wyniki badan organoleptycznych wykazaly, ze kietbasy drobiowe we wszystkich trzech
grupach uzyskaty punktacje na poziomie oceny dobrej. Jedynie w przypadku nasolenia
punktacja we wszystkich badanych grupach ksztaltowala si¢ na poziomie oceny dostatecznej
1 pol. Ocena wedlin dla wszystkich trzech grup byla podobna i $rednie nie roznity sig
statystycznie od siebie.

Na podstawie powyzszych badan mozna stwierdzi¢, ze nie ma przeciwwskazan do uzycia
migsa uznanego za zdatne do spozycia a pochodzacego od indyczek, u ktorych stwierdzono

chorobg zielonych migsni do produkcji wedlin.

Adres autorow:
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POSTER 36

Marta Pastuszczak-Frak, Jan Uradzinski

Ocena technologiczna indyczej piersi parzonej, wedzonej wyprodukowanej
z migsa pochodzgcego ze stad indyczych z chorobg zielonych migsni

Streszczenie

Surowiec migsny uzyty do produkcji wedzonek parzonych, ktére zaliczane sa na calym
swiecie do wyrobéw migsnych o najwyzszej jakosci pod wzgledem technologicznym
1 handlowym powinien by¢ jak najwyzszej jakoS$ci.

Celem pracy bylo okreslenie jakosci technologicznej indyczej piersi parzonej wedzonej
wyprodukowanej z migsa pochodzacego ze stad indyczych, w ktérych stwierdzono chorobeg
zielonych migsni.

Material do badan stanowily indycze piersi parzone wedzone, wyprodukowane wedtug
receptury zakltadowej w trzech grupach, po 5 sztuk, uzaleznionych od pochodzenia surowca.
Surowiec stanowity: mig$nie piersiowe wigksze pochodzace od indyczek wykazujacych
zmiany makroskopowe w mig$niu piersiowym mniejszym, charakterystyczne dla choroby
zielonych mig$ni, migsnie piersiowe wigksze pochodzace od indyczek nie wykazujacych
zmian makroskopowych w mig$niu piersiowym mniejszym oraz migsnie piersiowe wigksze
od brojlerow indyczych.

Probki pobrane z wyzej wymienionego materialu byty poddane ocenie organoleptycznej,
badaniu tekstury 1 sktadu chemicznego.

Wyniki badania organoleptycznego piersi parzonej wedzonej wykazaly, ze najwyzsza
punktacj¢ przypadku wyrdéwnania 1 pozadalnosci barwy na przekroju uzyskaty kolejno: piers
parzona wedzona wyprodukowana na bazie migsa brojleréw indyczych, otrzymujac przy
punktacji 4,28 oceng dobra, nastgpnie pier§ parzona wedzona wyprodukowana na bazie migsa
indyczek makroskopowo prawidlowych otrzymujac przy punktacji 3,90 1 3,94 (oceng
zblizona do dobrej). Na ostatnim miejscu znalazta sig pier§ parzona wedzona wyprodukowana
na bazie migsa indyczek ze stwierdzong miopatia migsnia piersiowego mniejszego uzyskujac
punktacje 3,42 1 oceng dostateczna w przypadku pozadalno$ci oraz punktacje 2,78 i oceng
niedostateczna w przypadku wyréwnania barwy na przekroju. Piersi parzone, wedzone
wyprodukowane na bazie migsa indyczek, ze stwierdzona miopatia migsnia piersiowego
mniejszego, uzyskaly takze najnizsza ocen¢ w przypadku pozadalnosci smaku. Ten sam
produkt pochodzacy z migsa indyczek makroskopowo prawidtowych, mimo otrzymania

najnizsze] punktacji w przypadku takich wyr6éznikow jakosciowych jak zwiazanie
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1 krajalnos$¢, uzyskat oceng dobra a w przypadku natezenia zapachu, soczystosci, kruchosci,
nat¢zenia i pozadalnosci smaku uzyskaty ocen¢ zblizona do dobrej, natomiast w przypadku
nasolenia oceng¢ dostateczng. Piersi parzone wegdzone wyprodukowane na bazie migsa
brojleréw indyczych, w zakresie wigkszosci wyroznikow jakosciowych uzyskaty najwyzsza
oceng organoleptyczna, jedynie w przypadku oceny krajalnosci zajety ostatnie miejsce.

W trakcie badan tekstury wyrazonej maksymalna sita cigcia piersi wedzonej parzonej,
wyprodukowanej z migsni piersiowych wigkszych pochodzacych od indyczek ze zmianami
makroskopowymi jak i od indyczek bez zmian makroskopowych nie stwierdzono istotnych
roéznic. Natomiast w przypadku parametru przesunigcia odpowiadajacego maksymalnej sile
cigcia (mm) zaobserwowano niewielkie, ale istotne zrdéznicowanie badanych grup. Wyniki
wykazaly, ze pier§ parzona wyprodukowana z migsni piersiowych wigkszych pochodzacych
od indyczek bez zmian makroskopowych i1 od brojlerow nie rdznity si¢ od siebie istotnie
natomiast pier§ parzona we¢dzona wyprodukowana z migsa pochodzacego od indyczek ze
zmianami makroskopowymi réznita si¢ od dwéch pozostatych znacznie nizsza wartoscia
przesunigcia odpowiadajacego maksymalnej sile cigcia (mm).

Wyniki badan skladu chemicznego piersi parzonej wedzonej wszystkich trzech grup
wykazaty, ze poziom zawarto$ci biatka, thuszczu, soli, fosforanéw, azotanéw 1 azotynow byt
zgodny z obowiazujacymi wymaganiami, natomiast w poszczego6lnych grupach zauwazono,
ze rodzaj migsa mial istotny wptyw na sklad chemiczny, w odniesieniu do zawartos$ci bialka,
wody 1 thuszczu. Zawarto$¢ soli byta we wszystkich grupach badanych podobna. Najmniejszy
poziom fosforanow oraz azotanéw/azotynow  stwierdzono w przypadku wedzonek
wyprodukowanych na bazie migsa pochodzacego od indyczek ze zmianami
makroskopowymi.

Przedstawione wyniki badan sugeruja obnizona warto$¢ migsa pochodzacego od indyczek
poprodukcyjnych ze stwierdzona miopatia migsni piersiowych mniejszych, dlatego surowiec
taki nie powinien by¢ uzywany do produkcji wedzonek parzonych. Surowiec uzywany

do produkcji tego typu asortymentu powinien by¢ jak najwyzszej jakosci.
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POSTER 37
Karolina M. Wojciak, Zbigniew J. Dolatowski, Danuta Kolozyn-Krajewska

Wplyw probiotyku (Lactobacillus casei GO C K  On Wid¥ciwosci
fizyczne kielbasy surowej dojrzewajacej

Streszczenie

Celem podjetych badan byto poznanie wplywu bakterii probiotycznej Lactobacillus casei
GOCK @a9wlagriwosci fizyczne kielbasy dojrzewajacej. Przygotowano kietbasy surowe
dojrzewajace zawierajace askorbinian sodu oraz probiotyk i1 laktoze (L1) a takze kietbasy
zawierajace przeciwutleniacz, probiotyk i glukoze¢ (L2). Poréwnano je w stosunku do proby
kontrolnej (K) oraz proby z dodatkiem samego askorbinianu sodu (KA). Badania
laboratoryjne prowadzono na produkcie po zakonczeniu dwudziestojednodniowego
dojrzewania. Okre$lano: zawarto$¢ wody, thuszczu, biatka oraz soli, warto$¢ pH, aktywno$¢
wody, zawarto$¢ barwnikéw hemowych, parametry barwy CIE LAB, parametry tekstury (test
TPA).

Wiyniki przeprowadzonych badan wykazaly, iz dodatek bakterii probiotycznych Lactobacillus
casei G OPdvoddvat Bpbdek wartosci pH w kietbasie dojrzewajacej o ok. 0,15
jednostki w porownaniu do proby kontrolnej. Kietbasy dojrzewajace z dodatkiem probiotyku
miaty nizsza aktywno$¢ wody, oraz charakteryzowaly si¢ wigksza kruchoscia, czemu dawat
wyraz spadek twardos$ci 1 mniejsza gumowato$¢ wyrobu. Udzial procentowy barwnikow
hemowych w kielbasie dojrzewajacej z dodatkiem probiotyku byt podobny jak w probie
kontrolnej z dodatkiem askorbinianu sodu. Dodatek bakterii probiotycznych wptynat

na zwigkszenie jasnosci proby, poprzez obnizenie pH wyrobu.
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POSTER 38

Ryszard Zywica, Joanna K. Banach

Wplyw elektrostymulacji wysokonapigciowej i rodzaju mig¢snia
na kruchos¢ pastrami wolowego

Streszczenie

Celem Dbadan bylo okreslenie wptywu elektrostymulacji ~ wysokonapigciowe;,
przeprowadzonej za pomoca urzadzenia wiasnej konstrukcji, oraz rodzaju migsnia
na krucho$¢ pastrami wotowego.

Material doswiadczalny stanowilo migso buhajkéw (migsnie: najdluzszy grzbietu,
polbtoniasty 1 polsciegnisty), w wieku ok. 18 miesigcy, rasy nizinnej czarno-biatej. Lewe
pottusze poddano elektrostymulacji wysokonapigciowej, urzadzeniem wtasnej konstrukeji.
Prawe poéltusze stanowily probe kontrolna. Po 24 h od uboju, z poéttusz stymulowanych i nie
stymulowanych wykrawano migsnie, z ktorych, zgodnie z technologia stosowana
w Zaktadach Migsnych Ostroigka S.A. w Ostrolece, wyprodukowano pastrami wotowe.
Instrumentalna ocen¢ krucho$ci pastrami przeprowadzono za pomoca uniwersalnego
urzadzenia testujacego Instron, wykonujac test przebijania (trzpien plaskoscigty o $rednicy
12,6 mm). Wykonano pomiary: maksymalnej sity przebicia, deformacji przy maksymalne;j
sile przebicia oraz zuzycia energii przy 50 % odksztatcenia probki. Oceng sensoryczna
krucho$ci pastrami metoda punktowania, przeprowadzita komisja sktadajaca si¢ z 6 osob.
Wyniki oceny instrumentalnej wykazaly, Zze najlepsza kruchoscia, wyrazona najmniejsza
warto$cia maksymalnej sity przebicia (36 N), charakteryzowalo sig pastrami wyprodukowane
z migsnia najdluzszego grzbietu stymulowanego. Wartosci maksymalnej sily przebicia
pastrami wyprodukowanego z migéni stymulowanych: potbtoniastego 1 potsciggnistego
wynosily odpowiednio: 39 1 40 N. WartoS§ci maksymalnej sity przebicia pastrami
wyprodukowanego z migsni nie stymulowanych wynosily natomiast odpowiednio: 51, 50
1 45 N. W ocenie sensorycznej najlepsza krucho$cia charakteryzowalo si¢ pastrami
wyprodukowane z migs$ni stymulowanych: pol§ciggnistego 1 podtbtoniastego (4,75 pkt.)
a nastgpnie pastrami wyprodukowane z migénia stymulowanego najdtuzszego grzbietu (4,42
pkt). Krucho$¢ pastrami wyprodukowanego z mig$ni nie stymulowanych oceniono
odpowiednio: 4,17; 4,33 14,25 pkt.

Na podstawie uzyskanych wynikow badan stwierdzono, ze elektrostymulacja

wysokonapigciowa z zastosowaniem urzadzenia wlasnej konstrukcji, istotnie wplywa
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na poprawe kruchosci pastrami wolowego, jako podstawowego wyroznika jego jakosci.

Umozliwia tym samym produkcje dobrej jakosci tego wyrobu z réznych migéni.
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POSTER 39

Piotr Szymanski, Aneta Plaskota, Jakub Kern-Jedrychowski, Piotr Moch,
Maria Wawrzyniewicz

Tendencje zmian jakoSciowych wybranych kielbas parzonych
obserwowane w latach 2001-2009 na podstawie wynikow badan
chemicznych produktow zglaszanych na Konkurs
»Produkty najwyzszej jakosci w przemysle mi¢gsnym”

Streszczenie

W ostatnich kilkunastu latach obserwuje si¢ wzrost wymagan konsumentéw co do jakosci
zywnosci w szczegolnoSci jej bezpieczenstwa i1 wplywu na stan zdrowia 1 kondycje
organizmu (Ku$mierczyk 2008). Parametry, ktére wplywaja na jakos¢ wedlin
to m.in. zawarto$¢ biatka, wody, tluszczu, czyli sktadnikéw, ktore rzutuja na ich walory
odzywcze i zaleza gtownie od uzytego wsadu surowcowego i uzyskanej wydajnosci produktu
gotowego. Istotny ze wzgledu na zdrowotno$¢ wedlin jest réwniez poziom dodatku
substancji, ktore spozywane w nadmiarze moga mie¢ niekorzystny wplyw na organizm
cztowieka, m.in. fosforanow i chlorku sodu.

Celem badan byla ocena jakosci wybranych kietbas parzonych: homogenizowanych
1 $rednio rozdrobnionych badanych w ramach ocen jakos$ciowych Konkursu ,,Produkty
najwyzszej jakosci w przemysle migsnym” w latach 2001-2009.

Material doswiadczalny stanowity, kielbasy parzone (z wylaczeniem kietbas suszonych
1 podsuszanych) w ilosci 454 probek, zgloszone do Konkursu ,,Produkty najwyzszej jakosci
w przemysle migsnym” w latach 2001-2009. Poddano analizie 123 probki kietbas
homogenizowanych 1 331 probek kietbas $rednio rozdrobnionych. W badanych produktach
oznaczono zawarto$¢ biatka ogélnego - B (PN-75/A-04018), wody - W (PN-ISO-1442:2000),
tluszczu - T (PN-ISO-1444:2000), chlorku sodu - S (PN-73/A-82112 / PN-ISO-1841-2)
oraz fosforu dodanego - PA (PN-A-82060:1999). Wyliczono réwniez tak zwane wtorne
wskazniki, majace charakter niezmienniczy: Feder Number FN=W/B, Protein Fat Free
PFF=B/100-T, Brain Concentration BC=S/(W+S), stosunek tluszczu do bialka (T/B)
oraz $rednig warto$¢ kaloryczna badanych produktow.

Wyniki  przeprowadzonych badan jakosci produktéw  migsnych  wytworzonych
w lata 2001-2009 wskazuja, ze zawarto$¢ chlorku sodu ulegta obnizeniu $rednio o 0,31g/100g

w kietbasach homogenizowanych i $rednio rozdrobnionych. Zawarto$¢ fosforu dodanego
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ulegla zmniejszeniu $rednio o 22% w kietbasach $rednio rozdrobnionych. W przypadku
kietbas homogenizowanych stwierdzono obnizenie thustosci stosowanego do produkcji wsadu
surowcowego, co przyczynito si¢ do zmniejszenia $redniej wartosci kalorycznej w tej grupie
produktéw. Stwierdzono wzrost biatkowosci kietbas homogenizowanych. Otrzymane wyniki
stopnia koncentracji soli (BC) w badanych kielbasach homogenizowanych 1 $rednio
rozdrobnionych wskazuja na obnizenie si¢ trwalo$ci tych produktow. Przedstawione wyniki
wskazuja, ze jako$¢ badanych kietbas parzonych poprawila sig, a obnizenie poziomu
zawartosci chlorku sodu oraz fosforu dodanego przyczynitlo si¢ do poprawy walorow

zdrowotnych tych produktow.
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POSTER 40
Magdalena Montowska, Edward Pospiech

Zroznicowanie izoform lekkich lancuchow miozyny w migsniach
szkieletowych bydla, Swini i wybranych gatunkow drobiu

Streszczenie

Migsnie szkieletowe rdznia si¢ mozliwosciami kurczliwymi. Roznice te wystepuja nie tylko
pomigdzy gatunkami, ale réwniez migdzy migsniami w obrgbie jednego organizmu.
Przyczyna jest nieco odmienna budowa widkien migsniowych spowodowana obecno$cia
réznych izoform bialek miofibrylarnych, migdzy innymi miozyny. Obecnie szczegdlowe
informacje odno$nie charakterystyki biochemicznej, parametréw energetycznych,
mechanicznych czy sekwencji miozyn w sarkomerach sa dobrze poznane tylko w przypadku
niewielu gatunkow, wsrod ssakow sa to szczur, krolik 1 czlowiek, a wsrod ptakow kurczak.
U krolika w mig$niach szkieletowych sekwencje aminokwasow w przypadku szybko
kurczliwych regulatorowych lekkich tancuchéw miozyny (RLC) typu I and II sa identyczne
w 98,8%. W poréwnaniu z MHC rola izoform MLC jest znacznie mniej poznana. Obecnie
sadzi si¢, ze RLC odgrywaja pewna fizjologiczna rol¢ w regulowaniu skurczu,
prawdopodobnie poprzez ich fosforylacjg, jednak mechanizm tych proceséw nie jest znany.
Celem pracy byto poroéwnanie ekspresji bialek migéni szkieletowych szeSciu gatunkéw
zwierzat rzeznych (bydla, $wini, kurczaka, indyka, kaczki i ggsi) 1 wyodrebnienie roznic
pomigdzy nimi. Zobrazowanie rdznic migdzygatunkowych moze przyczyni¢ si¢ do lepszego
zrozumienia budowy, funkcji bialek migsni szkieletowych.

Niniejsza praca omawia migdzygatunkowe roznice zaobserwowane w zakresie lekkich
tancuchow miozyny (MLCI1f, MLC2f, MLC3f). Bialka wyekstrahowane z tkanki mig$niowe;j
rozdzielono za pomoca 2-DE. Analiza wykazata r6znice w punktcie izoelektrycznym i masie
czasteczkowej powyzszych izoform. W przypadku bydta i §wini MLC1f{ miaty podobny pl,
ale roznity si¢ w masie czasteczkowej az o 2,40 kDa. Wszystkie gatunki drobiu (kurczak,
indyk, kaczka, ggs) takze roznity sig¢ w MW w obrebie izoform MLCI1f. Jedynie MLCI1f ggsi
miaty taka sama mase jak u $wini, ale za to pl przesunigty w kierunku bardziej zasadowym
(4,91) w stosunku do $wini (4,79). Widoczne roéznice zaobserwowano w przypadku biatek
korespondujacych z MLC2f. Biatka te miaty u wszystkich badanych gatunkéw podobny pl
jednak réznity si¢ masa czasteczkowa. MLC3f rowniez roznity si¢ odnosnie MW. Roéznice

te maja swoja przyczyne prawdopodobnie w nieco odmiennym sktadzie aminokwasow.
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