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Wykaz autorów i tytułów streszczeń zgłoszonych doniesień 

w sesji naukowej p.t.: „Postęp w Technologii Mięsa. Nauka-Praktyce” 

maj 2010 

 

Numer 

posteru 
Nazwiska autorów i tytuły prezentowanych doniesień 

1.  

Adamczak L., Niewęgłowski T., Florowski T. „Wpływ masy tuszy 

buhajków na uzysk elementów handlowych w klasach U, R, O” (Szkoła 

Główna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie Wydział Nauk o Żywności, 

Zakład Technologii Mięsa, Warszawa). 

2.  

Bełkot Z. „Zanieczyszczenie bakteryjne tuszek kurcząt rzeźnych w zależności 

od kolejności ubijanych sztuk” (Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie, 

Wydział Medycyny Weterynaryjnej, Katedra Higieny Żywności Zwierzęcego 

Pochodzenia, Lublin). 

3.  

Bielański P., Kowalska D., Mietlicka M., Chełmińska A. „Możliwości 

poprawy jakości mięsa królików” (Instytut Zootechniki - Państwowy Instytut 

Badawczy, Dział Ochrony Zasobów Genetycznych Zwierząt, Balice). 

4.  

Biesiada-Drzazga B., Janocha A., Koncerewicz A. „Wpływ genotypu i 

systemu odchowu na otłuszczenie oraz jakość tłuszczu gęsi białych 

kołudzkich®” (Akademia Podlaska, Wydział Przyrodniczy, Instytut 

Bioinżynierii i Hodowli Zwierząt, Siedlce). 

5.  

Borys B., Borys A., Grześkiewicz S., Węgrowski J., Grześkowiak E. 

„Wpływ stosowania zielonki w tuczu jagniąt na zawartość witaminy E  

w mięsie oraz stabilność oksydatywną tłuszczu” (Instytut Zootechniki - 

Państwowy Instytut Badawczy, Zakład Doświadczalny, Kołuda Wielka; 

Instytut Biotechnologii Przemysłu Rolno-Spożywczego, Oddział Technologii 

Mięsa i Tłuszczu, Laboratorium Badania Żywności i Środowiska, Dział 

Przetwórstwa Tłuszczów, Zakład Badania Surowców i Produkcji Rzeźnianej, 

Warszawa). 

6.  

Borys B., Borys A., Węgrowski J., Grześkiewicz S., Grześkowiak E 

„Stabilność oksydatywna tłuszczu jagniąt tuczonych makuchami 

słonecznikowymi, nasionami lnu bez lub z suplementacją witaminą E” 

(Instytut Zootechniki - Państwowy Instytut Badawczy, Zakład 

Doświadczalny, Kołuda Wielka; Instytut Biotechnologii Przemysłu Rolno-

Spożywczego, Oddział Technologii Mięsa i Tłuszczu, Laboratorium Badania 

Żywności i Środowiska, Dział Przetwórstwa Tłuszczów, Zakład Badania 

Surowców i Produkcji Rzeźnianej, Warszawa). 

7.  

Dasiewicz K., Niewęgłowski P. „Wpływ wybranych czynników 

przyżyciowych na wydajność rzeźną bydła” (Szkoła Główna Gospodarstwa 

Wiejskiego w Warszawie, Katedra Technologii Żywności, Zakład 

Technologii Mięsa, Warszawa) 
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Numer 

posteru 
Nazwiska autorów i tytuły prezentowanych doniesień 

8.  

Florowski T., Latuszek M., Pisula A., Adamczak L. „Wybrane wyróżniki 

jakości schabu na rynku warszawskim” (Szkoła Główna Gospodarstwa 

Wiejskiego w Warszawie, Wydział Nauk o Żywności, Katedra Technologii 

Żywności, Zakład Technologii Mięsa, Warszawa) 

9.  

Gajewczyk P., Madejek-Świątek E., Płazak-Kowal E. „Wartość tuczna, 

rzeźna i mięsna tuczników po lochach Naima, mieszańcach [wielka biała 

polska x polska biała zwisłoucha] i knurach P76” (Uniwersytet Przyrodniczy 

we Wrocławiu, Wydział Biologii i Hodowli Zwierząt, Wrocław; 

Przedsiębiorstwo Produkcyjno-Handlowe Cargill Polska Sp. z o.o., 

Wrocław). 

10.  

Gornowicz E., Lewko L. „Cechy chemiczne mięśni kurcząt odchowywanych 

metodami ekologicznymi” (Instytut Zootechniki - Państwowy Instytut 

Badawczy, Dział Ochrony Zasobów Genetycznych Zwierząt, Zakrzewo) 

11.  

Gornowicz E., Lewko L., Pietrzak M. „Kształtowanie się cech jakości 

mięsa kaczek w zależności od pochodzenia i metody chowu” (Instytut 

Zootechniki - Państwowy Instytut Badawczy, Dział Ochrony Zasobów 

Genetycznych Zwierząt, Zakrzewo; Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu, 

Wydział Hodowli i Biologii Zwierząt, Katedra Hodowli Małych Ssaków  

i Surowców Zwierzęcych, Złotniki) 

12.  

Jackowska-Tracz A., Szczawiński J., Tracz M., Nowicki M. „Wpływ 

obróbki termicznej na stopień redukcji Campylobacter jejuni w mięsie 

drobiowym” (Szkoła Główna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie, 

Wydział Medycyny Weterynaryjnej, Katedra Higieny Żywności i Ochrony 

Zdrowia Publicznego, Warszawa). 

13.  

Kowalska D., Bielański P. „Wzbogacanie mięsa królików w nienasycone 

kwasy tłuszczowe i witaminę E oraz przeciwdziałanie procesom utleniania” 

(Instytut Zootechniki - Państwowy Instytut Badawczy, Dział Ochrony 

Zasobów Genetycznych Zwierząt, Balice) 

14.  

Litwińczuk A., Skałecki P., Florek M., Grodzicki T., Pabich D. „Barwa 

mięśni powierzchniowych i tłuszczu podskórnego tusz cieląt o różnej masie 

przed ubojem” (Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie , Wydział Biologii  

i Hodowli Zwierząt, Katedra Towaroznawstwa i Przetwórstwa Surowców 

Zwierzęcych, Lublin) 

15.  

Malinowska-Pańczyk E., Kołodziejska I., Ciszewska J, Gleinert A. 

„Wpływ wysokiego ciśnienia na aktywność wybranych endogennych 

enzymów mięsa ryb i zwierząt stałocieplnych” (Politechnika Gdańska, 

Wydział Chemiczny, Katedra Chemii, Technologii i Biotechnologii 

Żywności, Gdańsk). 

16.  

Nowachowicz J., Michalska G., Bucek T., Wasilewski P.D. „Ocena 

wartości handlowej schabów i polędwiczek wieprzowych” (Uniwersytet 

Technologiczno-Przyrodniczy w Bydgoszczy, Wydział Hodowli i Biologii 

Zwierząt, Zakład Oceny Surowców Zwierzęcych, Bydgoszcz) 
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Numer 

posteru 
Nazwiska autorów i tytuły prezentowanych doniesień 

17.  

Nowicki M., Szczawiński J., Pęconek J., Wiśniewski J. „Możliwość 

wykorzystania różnych metod wykrywania pałeczek Salmonella w mięsie 

poddanym obróbce termicznej i mikrofalowaniu” (Szkoła Główna 

Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie, Wydział Medycyny Weterynaryjnej, 

Katedra Higieny Żywności i Ochrony Zdrowia Publicznego, Warszawa). 

18.  

Olkiewicz M., Moch P., Wawrzyniewicz M. „Jakość tłuszczów  

w wybranych elementach zasadniczych tusz wieprzowych” (Instytut 

Biotechnologii Przemysłu Rolno-Spożywczego, Oddział Technologii Mięsa  

i Tłuszczu, Dział Nauki o Mięsie i Technologii, Zespół Nowych Technologii  

i Wdrożeń, Warszawa). 

19.  

Pełczyńska E., Libelt K. „Wartość biologiczna mechanicznie odkostnionego 

mięsa gęsi” (Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie , Wydział Medycyny 

Weterynaryjnej, Katedra Higieny Żywności Zwierzęcego Pochodzenia, 

Lublin). 

20.  

Pyz-Łukasik R., Paszkiewicz W. „Poziom zanieczyszczenia 

mikrobiologicznego tusz cielęcych w zależności od etapu dnia ubojowego” 

(Uniwersytet Przyrodniczy, Wydział Medycyny Weterynaryjnej, Katedra 

Higieny Żywności Zwierzęcego Pochodzenia, Lublin). 

21.  

Rudy M., Zin M., Znamirowska A. „Analiza zależności pomiędzy wiekiem 

a składem chemicznym mięsa  i poziomem akumulacji wybranych 

zanieczyszczeń środowiskowych  w tkankach bydła” (Uniwersytet 

Rzeszowski, Wydział Biologiczno-Rolniczy, Katedra Przetwórstwa  

i Towaroznawstwa Rolniczego, Zakład Technologii Mleczarstwa, Rzeszów). 

22.  

Szkucik K.S., Pisarski R.K. „Wpływ dodatku ziół na profil kwasów 

tłuszczowych w tłuszczu śródmięśniowym kurcząt brojlerów” (Uniwersytet 

Przyrodniczy, Wydział Medycyny Weterynaryjnej, Katedra Higieny 

Żywności Zwierzęcego Pochodzenia, Wydział Biologii i Hodowli Zwierząt, 

Instytut Żywienia Zwierząt, Lublin). 

23.  

Tracz M., Jackowska-Tracz A. „Produkcja roślin genetycznie 

zmodyfikowanych oraz ich wykorzystanie w żywieniu zwierząt na terenie 

Unii Europejskiej i Polski” (Szkoła Główna Gospodarstwa Wiejskiego  

w Warszawie, Wydział Medycyny Weterynaryjnej, Katedra Higieny 

Żywności i Ochrony Zdrowia Publicznego, Warszawa). 

24.  

Zarzyńska J., Pławińska-Czarnak J. „Zastosowanie technik genomiki  

i proteomiki przy ocenie molekularnych podstaw jakości mięsa” (Szkoła 

Główna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie, Wydział Medycyny 

Weterynaryjnej, Katedra Higieny Żywności i Ochrony Zdrowia Publicznego, 

Warszawa). 

25.  

Tyburcy A., Maziarczyk D., Florowski T. „Wpływ sposobu dodawania 

ekstraktu rozmarynu do mięsa  na jego właściwości antyoksydacyjne” (Szkoła 

Głowna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie, Katedra Technologii 

Żywności, Zakład Technologii Mięsa, Warszawa). 
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Numer 

posteru 
Nazwiska autorów i tytuły prezentowanych doniesień 

26.  

Stasiak D.M.. „Właściwości fizykochemiczne smalcu poddanego sonikacji” 

(Uniwersytet Przyrodniczy Lublinie, Wydział Nauk o Żywności  

i Biotechnologii, Katedra Technologii Mięsa i Zarządzania Jakością, Lublin). 

27.  

Znamirowska A., Zachara A., Jarzyna M., Rudy M., Duma P. 

„Benzo[a]piren w wędzonych produktach mięsnych i smalcu” (Uniwersytet 

Rzeszowski, Wydział Biologiczno-Rolniczy, Zakład Technologii 

Mleczarstwa, Katedra Przetwórstwa i Towaroznawstwa Rolniczego, 

Rzeszów; Wojewódzka Stacja Sanitarno – Epidemiologiczna, Rzeszów) 

28.  

Dolatowski Z.J., Budoran M. „Tradycyjne wyroby mięsne w ocenie 

konsumenta” (Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie, Katedra Technologii 

Mięsa i Zarządzania Jakością, Lublin). 

29.  

Duma P., Zin M., Znamirowska A., Woźnica A. „Analiza zawartości 

ołowiu w wybranych produktach pochodzenia zwierzęcego w województwie 

podkarpackim” (Uniwersytet Rzeszowski, Wydział Biologiczno-Rolniczy, 

Katedra Przetwórstwa i Towaroznawstwa Rolniczego, Zakład Technologii 

Mleczarstwa, Rzeszów; Wojewódzka Stacja Sanitarno-Epidemiologiczna, 

Rzeszów) 

30.  

Jachacz L., Dolatowski Z.J. “Wpływ dodatku naparu rozmarynu  

i majeranku na stabilność oksydacyjną pasteryzowanego produktu mięsnego 

podczas chłodniczego przechowywania” (Uniwersytet Przyrodniczy  

w Lublinie, Katedra Technologii Mięsa i Zarządzania Jakością, Lublin) 

31.  

Makała H., Jerzewska M., Kern-Jędrychowski J. „Wpływ dodatku 

polienowych kwasów tłuszczowych do modelowych przetworów mięsnych  

na ich wyróżniki jakości” (Instytut Biotechnologii Przemysłu Rolno-

Spożywczego, Oddział Technologii Mięsa i Tłuszczu, Dział Nauki o Mięsie  

i Technologii, Dział Przetwórstwa Tłuszczów, Zespół Nowych Technologii  

i Wdrożeń, Warszawa). 

32.  

Michalski M. „Zasady przeprowadzania badań biegłości (pt) laboratoriów 

chemicznych badających mięso i produkty mięsne w zakresie podstawowej 

chemii żywności przeprowadzone w PIWET-PIB w 2009 roku” (Państwowy 

Instytut Weterynaryjny – Państwowy Instytut Badawczy w Puławach, Zakład 

Higieny Żywności Pochodzenia Zwierzęcego, Puławy). 

33.  

Migowska A., Gomółka-Pawlicka M., Uradziński J. „Wpływ stanu 

mikrobiologicznego na wybrane cechy organoleptyczne kindziuka 

produkowanego metodą tradycyjną” (Uniwersytet Warmińsko-Mazurski, 

Wydział Medycyny Weterynaryjnej, Katedra Weterynaryjnej Ochrony 

Zdrowia Publicznego, Olsztyn). 

34.  

Migowska A., Gomółka-Pawlicka M., Uradziński J. „Wpływ 

przechowywania w zmiennych warunkach termicznych na liczbę wybranych 

patogenów w kindziuku produkowanym metodą tradycyjną” (Uniwersytet 

Warmińsko-Mazurski, Wydział Medycyny Weterynaryjnej, Katedra 

Weterynaryjnej Ochrony Zdrowia Publicznego, Olsztyn). 
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Numer 

posteru 
Nazwiska autorów i tytuły prezentowanych doniesień 

35.  

Pastuszczak-Frąk M., Uradziński J. „Jakość organoleptyczna kiełbasy 

drobiowej wyprodukowanej z mięsa pochodzącego ze stad indyczych  

z chorobą zielonych mięśni” (Uniwersytet Warmińsko-Mazurski, Wydział 

Medycyny Weterynaryjnej, Katedra Weterynaryjnej Ochrony Zdrowia 

Publicznego, Olsztyn). 

36.  

Pastuszczak-Frąk M., Uradziński J. „Ocena technologiczna indyczej piersi 

parzonej wędzonej wyprodukowanej z mięsa pochodzącego ze stad indyczych 

z chorobą zielonych mięsni” (Uniwersytet Warmińsko-Mazurski, Wydział 

Medycyny Weterynaryjnej, Katedra Weterynaryjnej Ochrony Zdrowia 

Publicznego, Olsztyn). 

37.  

Wójciak  K.M., Dolatowski  Z.J., Kołożyn-Krajewska  D. „Wpływ 

probiotyku (Lactobacillus casei ï ĞOCK 0900) na właściwości fizyczne 

kiełbasy surowej dojrzewającej” (Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie, 

Katedra Technologii Mięsa i Zarządzania Jakością, Lublin; Szkoła Główna 

Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie, Wydział Nauk o Żywieniu 

Człowieka i Konsumpcji, Katedra Technologii Gastronomicznej i Higieny 

Żywności, Zakład Higieny i Zarządzania Jakością Żywności, Warszawa). 

38.  

Żywica R., Banach J.K. „Wpływ elektrostymulacji wysokonapięciowej  

i rodzaju mięśnia na kruchość pastrami wołowego” (Uniwersytet Warmińsko-

Mazurski, Wydział Nauki o Żywności, Katedra Towaroznawstwa 

Przemysłowego, Podstaw Techniki oraz Gospodarki Energią, Olsztyn). 

39.  

Szymański P., Plaskota A., Kern-Jędrychowski J., Moch P., 

Wawrzyniewicz M. „Tendencje zmian jakościowych wybranych kiełbas 

parzonych obserwowane w latach 2001-2009 na podstawie wyników badań 

chemicznych produktów zgłaszanych na Konkurs „Produkty najwyższej 

jakości w przemyśle mięsnym”” (Instytut Biotechnologii Przemysłu Rolno-

Spożywczego, Oddział Technologii Mięsa i Tłuszczu, Zespół Nowych 

Technologii i Wdrożeń, Dział Nauki o Mięsie i Technologii, Warszawa). 

40.  

Montowska M., Pospiech E. „Zróżnicowanie izoform lekkich łańcuchów 

miozyny w mięśniach szkieletowych bydła, świni i wybranych gatunków 

drobiu” (Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu
, 
Instytut Technologii Mięsa, 

Wydział Nauk o Żywności i Żywieniu, Instytut Technologii Mięsa, Zakład 

Surowców Mięsnych, Poznań; Instytut Biotechnologii Przemysłu Rolno-

Spożywczego
, 

Oddział Technologii Mięsa i Tłuszczu , Zakład Badania 

Surowców i Produkcji Rzeźnianej, Poznań). 
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POSTER 1 
 

Lech Adamczak, Tomasz Niewęgłowski, Tomasz Florowski 
 

Wpływ masy tuszy buhajków na uzysk elementów handlowych  

w klasach U, R, O 
 

Streszczenie 

Celem przeprowadzonych badań było określenie wpływu masy tuszy buhajków na uzyski 

elementów handlowych w klasach uformowania U, R, O. 

Pomiary przeprowadzono na 81 szt. buhajów, po 27 szt. w każdej z trzech badanych klas.  

W każdej z klas badano wpływ trzech przedziałów wagowych (do 300 kg, od 300 do 340 kg  

i powyżej 340 kg masy tuszy po uboju i 48h wychłodzeniu) na uzysk elementów handlowych. 

W ramach pomiarów poubojowych określono: masę tuszy ciepłej oraz masę tuszy po 48h 

wychłodzeniu. Wychłodzone półtusze poddano rozbiorowi i wykrawaniu określając udział 

elementów zasadniczych, mięs drobnych, łoju oraz kości. Uwzględniono również stratę 

rozbiorową oraz odpad miękki. 

Na podstawie przeprowadzonych badań i analizy wyników sformułowano następujące 

stwierdzenia i wnioski: 

1. Największymi wydajnościami rzeźnymi w poszczególnych klasach umięśnienia 

charakteryzowały się buhaje klasy AU3. 

2. Masa tuszy miała wpływ na wydajność rzeźną w każdej z badanych klas. Wraz  

ze wzrostem jej masy zmniejszała się wydajność rzeźna. 

3. Spośród analizowanych klas uformowania, tusze buhajów klasy AU3 charakteryzowały się 

największym udziałem procentowym najcenniejszych elementów handlowych tj. karkówki 

b/k, rozbratla b/k, zrazowej górnej, krzyżowej oraz ligawy. 

4. Stwierdzono że, wraz ze wzrostem masy tuszy buhajów zmniejszały się uzyski 

najcenniejszych elementów tuszy, natomiast wzrastał udział kości, mięs drobnych i łoju. 

 

Adres autorów: 

dr inż. Lech Adamczak 

mgr inż. Tomasz Niewęgłowski 

dr inż. Tomasz Florowski 

Szkoła Główna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie 

Wydział Nauk o Żywności, Zakład Technologii Mięsa 

ul. Nowoursynowska 159C, 02-787 Warszawa 
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POSTER 2 
 

Zbigniew Bełkot 
 

Zanieczyszczenie bakteryjne tuszek kurcząt rzeźnych  

w zależności od kolejności ubijanych sztuk 
 

Streszczenie 

Każdy etap przed i poubojowego postępowania z drobiem niesie ze sobą możliwość zakażeń 

mikrobiologicznych, które mogą wpływać na jakość sanitarną gotowego produktu. Znajomość 

tych zagrożeń i możliwość ich redukcji jest podstawą produkcji mięsa bezpiecznego dla 

konsumenta. Do zanieczyszczenia surowców rzeźnych dochodzi głównie podczas czynności 

poubojowych. W zależności od warunków higienicznych na 1 cm
2
 powierzchni tuszy może 

znajdować się od 10
2
 do 10

4
, a nawet do 10

6 
drobnoustrojów. Wpływ na ilościowe  

i jakościowe zanieczyszczenie mikroflorą może mieć również gatunek ubijanego zwierzęcia.  

Produkcja drobiarska charakteryzuje się wysokimi dziennymi ubojami i w zależności  

od wielkości zakładu i wykorzystanych technologii może wynosić od kilku do kilkudziesięciu 

tysięcy sztuk.  

Celem badań było określenie zanieczyszczenia bakteryjnego powierzchni tuszek kurcząt 

rzeźnych w zależności od kolejności ubijanych sztuk w trakcie dnia ubojowego.  

Badania przeprowadzono ogółem na 75 tuszkach kurcząt rzeźnych w wieku 6-8 tyg. 

pochodzących z zakładu posiadającego uprawnienia do handlu na rynkach europejskich, przy 

dziennym uboju 46000 sztuk. Zakład, z którego pochodził materiał stosował wodno-

powietrzny system chłodzenia. próbki pobierano w kolejnych dniach tygodnia produkcyjnego. 

W każdym dniu pobierano próbki trzykrotnie, na początku produkcji (z pierwszego 1000 szt.), 

w środku (22000 – 23000 szt.) i na jej końcu (45000-46000 szt.). Próbkę do badań stanowiła 

skóra pobrana z okolicy piersi i uda. Z jednej tuszki pobierano metodą niszczącą 20 cm
2
 

skóry, bezpośrednio po chłodzeniu drobiu. Na 1 cm
2 

skóry
 
oznaczono: ogólną liczbę bakterii 

tlenowych, liczbę bakterii psychrofilnych, bakterii z rodziny Enterobacteriaceae 

i paciorkowców kałowych. Badania na obecność pałeczek Salmonella przeprowadzono  

wg schematu, w którym próbkę 25 g stanowiły wycinki skóry szyi z trzech tuszek. Wszystkie 

oznaczenia mikrobiologiczne przeprowadzono wg Polskich Norm. Uzyskane wyniki 

przedstawiono w postaci logarytmicznej. Istotność różnic sprawdzono testem wielokrotnych 

przedziałów ufności T -Tukey’a 
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Stwierdzono, że ogólna liczba bakterii tlenowych wynosiła na początku cyklu ubojowego log 

4,78 jtk/cm
2
, w środku log 5,11 jtk/cm

2
, a na końcu uboju log 5,19 jtk/cm

2
. Zanieczyszczenie 

bakteryjne tuszek na początku dnia ubojowego było istotnie niższe w porównaniu  

z zanieczyszczeniem ze środka i końca dnia ubojowego, pomiędzy którymi brak było 

istotnych różnic. Podobna zależność miała miejsce w przypadku bakterii psychrofilnych - 

liczba bakterii wynosiła na początku cyklu ubojowego log 4,56 jtk / cm
2
, w środku log  

5,02 jtk / cm
2
, na końcu uboju log 5,10 jtk / cm

2
. Liczba bakterii z rodziny 

Enterobacteriaceae wynosiła w przypadku tuszek pobranych na początku dnia ubojowego log 

2,97 jtk / cm
2
, ze środkowej partii log 3,01 jtk / cm

2
, zaś z końcowej log 3,16 jtk / cm

2 
.
 

Nie stwierdzono istotnych różnic w zanieczyszczeniu tą grupą drobnoustrojów pomiędzy 

poszczególnymi pobraniami.  

Istotnych różnic brak było również w zanieczyszczeniu paciorkowcami kałowymi. Liczba 

bakterii rodzaju Enterococcus wynosiła w przypadku tuszek badanych na początku dnia 

ubojowego log 3,28 jtk / cm
2
, w środku log 3,33 jtk / cm

2
, a na końcu log 3,38 jtk / cm

2
. 

Pałeczki Salmonella stwierdzono na skórze kurcząt ze wszystkich trzech pobrań w ciągu dnia 

ubojowego. Na początku i końcu dnia produkcyjnego wykryto je w 7 próbkach (28 %),  

a w środkowej jego części w 6 próbkach (24 %). Dominującym serotypem była  

we wszystkich przypadkach S. Enteritidis. 

Kolejność ubijanych sztuk w dniu ubojowym była istotna dla zanieczyszczenia ogólnego  

i bakteriami psychrofilnymi. Tuszki drobiu ubijanego na początku dnia produkcyjnego 

cechowały się niższym ogólnym zanieczyszczeniem, w tym i bakteriami psychrofilnymi  

w porównaniu z pozyskiwanymi w późniejszych okresach dnia produkcyjnego. Zależności  

tej nie stwierdzono przy zanieczyszczeniu bakteriami z rodziny Enterobacteriaceae  

i paciorkowcami kałowymi.  

Pałeczki Salmonella wykryto ogółem w 27 % badanych tuszek, przy czym okres dnia 

produkcyjnego miał niewielki wpływ na zanieczyszczenie tym rodzajem bakterii.  
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POSTER 3 
 

Paweł Bielański, Dorota Kowalska, Magdalena Mietlicka,  

Agnieszka Chełmińska 
 

Możliwości poprawy jakości mięsa królików 

 

Streszczenie 

Od kilkunastu lat coraz większą wagę przywiązuje się do mięsnego wykorzystania królików. 

Przy produkcji mięsa króliczego największe znaczenie przywiązuje się do tempa wzrostu, 

zużycia paszy, upadków. W literaturze światowej bardzo mało miejsca poświęcono badaniom 

jakości mięsa. 

Celem badań było określenie sensorycznej jakości mięsa królików różnych ras żywionych 

różnymi systemami. 

Króliki następujących ras: nowozelandzkiej białej, termondzkiej białej, kalifornijskiej, 

szynszyl wielki i alaska żywiono dwoma systemami - pełnodawkowe pasze granulowane oraz 

tradycyjnie paszami gospodarskimi. Po uzyskani masy ubojowej 2600 g przeprowadzono 

analizę sensoryczną mięsa króliczego. 

Zespół rzeczoznawców oceniał cztery cechy: zapach, soczystość, kruchość i smakowitość 

przyznając od 1 do 5 punktów za każdą cechę. Na podstawie ocen poszczególnych cech 

sensorycznych, stosując współczynnik ważkości obliczono sensoryczny wskaźnik jakości 

całkowitej. 

Najwyższy wyliczony wskaźnik jakości całkowitej dla królików żywionych pełnodawkowymi 

paszami granulowanymi wynosił dla mięsa białych nowozelandzkich – 4,56 pkt. wskaźnik 

jakości całkowitej dla pozostałych ras przyjmował wartości od 4,42 do 4,48 pkt. 

Przy żywieniu paszami gospodarskimi nastąpiło pogorszenie cech sensorycznych mięsa. 

Wartość wskaźnika jakości całkowitej wahała się od 4,29 dla królików alaska do 4,45 dla rasy 

szynszyl wielki. 

Podsumowując badania sensoryczne mięsa pochodzącego z królików różnych ras należy 

stwierdzić przewagę systemu żywienia paszami pełnodawkowymi granulowanymi nad 

tradycyjnym systemem żywienia paszami gospodarskimi. Najwyższymi wartościami 

smakowymi spośród badanych charakteryzowało się mięso królików białych 

nowozelandzkich. 
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POSTER 4 
 

Barbara Biesiada-Drzazga, Alina Janocha, Adam Koncerewicz 
 

Wpływ genotypu i systemu odchowu na otłuszczenie  

oraz  jakość tłuszczu gęsi białych kołudzkich® 

 

Streszczenie 

Materiał badawczy stanowiło 120 gęsi białych kołudzkich
®
, przydzielonych do czterech grup 

badawczych. Grupę 1 i 2 stanowiły gęsi W31, a grupę 3 i 4 gęsi W11. Ptaki grupy 1 i 3 

odchowywano systemem intensywnym, a grupy 2 i 4 półintensywnych. Celem badań było 

określenie wpływu pochodzenia gęsi oraz systemu ich odchowu na otłuszczenie tuszek oraz 

profil kwasów tłuszczowych skóry z tłuszczem podskórnym i tłuszczu sadełkowego u tych 

ptaków. 

Przeprowadzone badania wykazały, że genotyp gęsi białych kołudzkich
®

 i system  

ich odchowu wpływał na końcową masę ciała ptaków, masę ich tuszki i jej otłuszczenie. Gęsi 

mieszańce W31 odznaczały się większymi wartościami wymienionych cech w porównaniu  

do gęsi rodowych W11, a brojlery gęsie w stosunku do gęsi owsianych niezależnie  

od pochodzenia osiągnęły  istotnie mniejszą masą ciała, masę tuszki i były mniej otłuszczone. 

Ponadto stwierdzono istotny wpływ genotypu gęsi (W11 i W31) oraz systemu odchowu 

ptaków (intensywny i półintensywny) na profil kwasów tłuszczowych skóry z tłuszczem 

podskórnym i tłuszczu sadełkowego. Niezależnie od pochodzenia gęsi i systemu ich odchowu 

skórę z tłuszczem podskórnym charakteryzował korzystniejszy profil kwasów tłuszczowych 

niż tłuszcz sadełkowy. 
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POSTER 5 
 

Bronisław Borys, Andrzej Borys, Stanisław Grześkiewicz, Jan Węgrowski,  

Eugenia Grześkowiak 
 

Wpływ stosowania zielonki w tuczu jagniąt na zawartość witaminy E  

w mięsie oraz stabilność oksydatywną tłuszczu 

 

Streszczenie 

Żywienie zwierząt rzeźnych zielonkami lub stosowanie nieograniczonego wypasu  

na pastwisku uznawane są za skuteczne metody korzystnego modyfikowania jakości 

zdrowotnej surowca mięsnego. Najczęściej uzyskiwane efekty to poprawa profilu lipidowego 

(wzrost zawartości kwasów PUFA, PUFA n-3 i SKL) oraz wzrost koncentracji witaminy E  

w mięsie. Żywienie zielonkami, zwłaszcza wypas na pastwisku, stosuje się jednak najczęściej  

w mniej intensywnych systemach produkcji mięsa, co wiąże się z pewnym pogorszeniem 

jakości kulinarnej mięsa i jego walorów smakowych wynikającym z gorszego rozwoju tkanki 

mięśniowej lub/i zbyt małego otłuszczenia. Badania rynkowe wykazały, że świadomi 

konsumenci jagnięciny na rynkach UE gdzie są głównie eksportowane krajowe jagnięta 

rzeźne, preferują mięso ze sztuk tuczonych do wyższych standardów wagowych, które były 

żywione zielonkami ale o dobrze wytuczenia, a więc z tuczów bardziej intensywnych.  

W związku z powyższym, celem przeprowadzonych badań było określenie wpływu 

stosowania zielonek jako dodatku strukturalnego w intensywnym tuczu jagniąt do wyższych 

standardów wagowych na wybrane parametry jakości zdrowotnej mięsa i stabilność 

oksydatywną tłuszczu. 

Materiał badawczy stanowiło mięso pieczeniowe z udźca bez kosci ((MPU) od 18 tryczków 

owcy kołudzkiej (OK) i mieszańców Ile de France x OK (IfxOK) (po 50%) tuczonych 

intensywnie do masy ciała 32-37 kg. Jagnięta żywiono ad libitum taką samą mieszanką pasz 

treściwych i zróżnicowanym dodatkiem paszy objętościowej; gr. K (kontrolna) - siano z traw, 

Z - zielonka z upraw polowych zadawana w owczarni, P - wypas na pastwisku przez  

4 godz./dobę. Analizowano zawartość witaminy E w paszach oraz w MPU, zawartość 

tłuszczu w MPU i jego profil lipidowy oraz stabilność oksydatywną tłuszczu okołonerkowego 

metodami stosowanymi przez laboratorium Instytutu Biotechnologii Przemysłu Rolno-

Spożywczego Oddział Technologii Mięsa i Tłuszczu w Warszawie. 

Udział porównywanych dodatków pasz objętościowych (w suchej masie spożytych zestawów 

paszowych) oraz dobowe spożycie podstawowych składników pasz było w grupach 



15 

 

żywieniowych podobne, przy wyższym spożyciu PUFA w grupach Z i P niż w K odp. o 20,2 

 i 14,0%. Zawartość witaminy w zestawach paszowych spożytych przez jagnięta z grup K i Z 

była zbliżona (odp.: 28,3 i 27,1 mg/szt./dobę), a w grupie P, wypasanej na pastwisku, wyższa 

średnio o 15,9% (32,1 mg/szt./dobę). Wskazuje to na wyższą zawartość witaminy E  

w zielonce pastwiskowej niż w sianie z traw i w zielonkach z upraw polowych. 

Mięso jagniąt z obu grup żywionych zielonkami (Z i P) zawierało więcej witaminy E niż z K; 

odp.: 0,52 i 0,58 vs. 0,43 mg/kg. Nie stwierdzono wpływu zastąpienia dodatku siana 

zielonkami na zawartość tłuszczu w badanym elemencie kulinarnym; średnio od 6,53%  

w gr. Z do 6,55% w K. Stosowanie zielonek w obu wariantach nie wpłynęło istotnie na skład 

kwasów tłuszczowych tłuszczu MPU. Zaznaczyło się jednak pewne zróżnicowanie między 

grupą K a „zielonkawymi”, mniej wyraźne dla grupy Z niż dla P, wypasanej na pastwisku. 

Największe różnice wystąpiły w zawartości PUFA między grupą K a P; odp.: 6,87 vs. 7,41%. 

W związku z najwyższą zawartością kwasów PUFA, mięso jagniąt „pastwiskowych”  

odznaczało się korzystniejszymi parametrami jakości zdrowotnej niż K i Z; najwyższą 

zawartością PUFA n-3 (odp.: 0,73 vs. 0,63%) i SKL (odp.: 0,68 vs. 0,64 i 0,66%)  

oraz najwyższym stosunkiem PUFA:SFA odp.: 0,168 vs. 0,150 i 0,156. 

Stwierdzono znaczne pogorszenie stabilności oksydatywnej tłuszczu okołonerkowego jagniąt 

żywionych 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 można wstępnie stwierdzić, że stosowanie zielonek w tuczu intensywnym jagniąt 

jako dodatku strukturalnego zamiast siana, wpłynęło wyraźnie na wzrost zawartości witaminy 

E w mięsie, przy niewielkim ale korzystnym wpływie na jakość zdrowotną mięsa. 

Wyraźniejsze zmiany obserwowano przy stosowaniu wypasu na pastwisku niż przy 

skarmianiu zielonek z upraw polowych w owczarni. Obserwowane pogorszenie stabilności 

oksydatywnej tłuszczu jagniąt żywionych dodatkiem zielonek polowych w stosunku  

do żywionych sianem oraz brak pogorszenia w przypadku tłuszczu jagniąt wypasanych  

na pastwisku może być związany z największą w mięsie tej grupy zawartością witaminy E. 

Pogląd ten jednak wymaga weryfikacji w badaniach na większym materiale. 
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POSTER 6 
 

Bronisław Borys, Andrzej Borys, Jan Węgrowski, Stanisław Grześkiewicz,  

Eugenia Grześkowiak 
 

Stabilność oksydatywna tłuszczu jagniąt tuczonych makuchami 

słonecznikowymi, nasionami lnu bez lub z suplementacją witaminą E 

 

Streszczenie 

Produkty uboczne uzyskiwane przy produkcji biodiesla, w naszym kraju przede wszystkim 

makuch rzepakowy i słonecznikowy, są wartościowymi paszami białkowo-energetycznymi  

z powodzeniem stosowanymi w żywieniu zwierząt gospodarskim, również w tuczu jagniąt. 

Makuchy roślin oleistych z tłoczenia „na zimno” zawierają stosunkowo dużo tłuszczów 

(badany słonecznikowy - 14%), które w blisko 70% składają się z wielonienasyconych 

kwasów tłuszczowych (PUFA). Żywienie tuczonych jagniąt mieszankami z udziałem 

makuchów i nasion lnu pozwala uzyskać mięso kulinarne o korzystnie zmodyfikowanej 

jakości zdrowotnej, wynikającej głównie ze zwiększonej zawartości kwasów PUFA. 

Ujemnym efektem podwyższonego poziomu PUFA jest zwiększona podatność tłuszczu mięsa 

na utlenianie, czemu można przeciwdziałać przez suplementację mieszanek tuczowych 

witaminą E, która jest deponowana w tkankach tuczonych jagniąt i spełnia rolę 

antyutleniacza.   

W przeprowadzonych badaniach określono wpływ żywienia tuczonych jagniąt mieszanką  

z makuchem słonecznikowym i nasionami lnu bez lub z dodatkiem witaminy E na jej 

zawartość w mięsie oraz stabilność oksydatywną tkanki tłuszczowej. Badania wykonano  

w dwóch powtórzeniach, łącznie na 36 jagniętach-tryczkach tuczonych intensywnie  

od odsadzenia w wieku 8 tyg. do masy ciała 32-37 kg. W każdym powtórzeniu 3 analogiczne 

grupy jagniąt tuczono różnymi mieszankami pełnoporcjowymi z dodatkiem strukturalnym 

siana z traw: K (kontrolna) - mieszanką standardową opartą na komponentach zbożowych  

i poekstrakcyjnej śrucie rzepakowej, MSL - mieszanką zawierającą makuch słonecznikowy  

i nasiona lnu (odp.: 23,5 i 5%) oraz MSL+E - mieszanką jak w gr. MSL z dodatkiem 

witaminy E (Polfamix E - 0,2%). Analizowano zawartość witaminy E w spożytych paszach 

oraz w mięsie pieczeniowym z udźca (MPU), zawartość tłuszczu w tym elemencie i jego 

profil lipidowy oraz stabilność oksydatywną tłuszczu okołonerkowego metodami 

stosowanymi w laboratorium Instytut Biotechnologii Przemysłu Rolno-Spożywczego Oddział 

Technologii Mięsa i Tłuszczu. 
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Zastosowanie komponentów oleistych w mieszance tuczowej (MSL) spowodowało obniżenie 

zawartości witaminy E w zestawie paszowym oraz jej spożycia w stosunku do grupy K  

(odp.: zawartość: 21,4 vs. 24,8 mg/kg s.m. oraz spożycie: 29,6 vs. 33,5 mg/szt./dobę). 

Suplementacja mieszanki MSL witaminą E spowodowała, że zawartość tej witaminy  

w mieszance MSL+E (78,3 mg/kg s.m.) i jej spożycie przez jagnięta tej grupy (99,3 

mg/szt/dobę) było 3x większe niż w gr. K. MPU jagniąt MSL zawierało więcej witaminy E 

niż z grupy K (odp.: 1,18 vs. 0,78 mg/kg), co mogło wynikać z większego deponowania  

tej witaminy w tłuszczu, którego o 11,3% więcej zawierało MPU jagniąt MSL (odp.: 92,8 vs. 

83,5 g/kg). Żywienie jagniąt mieszanką z dodatkiem witaminy E spowodowało 2,7-krotny 

wzrost jej koncentracji w MPU (2,08 mg/kg), przy obniżonej zawartości tłuszczu (74,8 g/kg) 

w stosunku do gr. K. Zgodnie z założeniami badawczymi, żywienie jagniąt makuchem 

słonecznikowym i nasionami lnu powodowało obniżenie udziału kwasów nasyconych  

i jednonienasyconych w tłuszczu jagniąt MSL i MSL+E w stosunku do K (SFA średnio 45,2 

vs. 47,2%, a MUFA: 44,2 vs. 46,9%) natomiast podwyższało blisko 2x udział PUFA; odp.: 

9,5 vs. 5,1%. Stosowanie badanych komponentów oleistych powodowało istotne i korzystne 

zmiany parametrów jakości zdrowotnej MPU; wzrost udziału kwasów PUFA n-3 (gr. K: 

0,57%, a MSL i MSL+E odp.: 1,33 i 1,47%) i SKL (odp.: 0,51 vs. 0,66 i 0,67%)  

oraz stosunku PUFA:SFA; odp.: 0,109 vs. 0,200 i 0,219. Tłuszcz okołonerkowy jagniąt MSL 

miał blisko 2-krotne gorszą stabilność oksydatywną niż z grupy K (odp.: 1,59 vs. 3,01 godz.), 

natomiast zastosowanie suplementacji witaminą E (grupa MSL+E) powodowało poprawę 

tego parametru w stosunku do grupy MSL o 17,6%, do poziomu 1,87 godz.  

Uzyskane wyniki pozwalają stwierdzić, że zastosowanie makuchu słonecznikowego i nasion 

lnu w tuczu jagniąt spowodowało wzrost zawartości witaminy E oraz tłuszczu w mięsie 

jagniąt, przy istotnej poprawie parametrów jakości zdrowotnej wyliczonych w oparciu o skład 

kwasów tłuszczowych jednak przy blisko 2-krotnym pogorszeniu stabilności oksydacyjnej 

tłuszczu. Suplementacja mieszanki tuczowej z komponentami oleistymi witaminą E 

powodowała istotny wzrost zawartości witaminy E w mięsie, przy spadku zawartości tłuszczu 

i korzystnych zmianach w profilu lipidowym w stosunku do grupy kontrolnej oraz poprawę 

stabilności oksydatywnej tłuszczu w stosunku do grupy MSL. 
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POSTER 7 
 

Krzysztof Dasiewicz, Paweł Niewęgłowski 
 

Wpływ wybranych czynników przyżyciowych na wydajność rzeźną bydła 

 

Streszczenie 

Wydajność rzeźna jest to stosunek wagi bitej ciepłej do masy przyżyciowej ubijanych 

zwierząt i wyrażany jest w jednostkach procentowych. Jest to bardzo ważne kryterium 

zarówno dla producentów żywca, jak i zakładów ubojowych. Wydajność rzeźna ubijanych 

zwierząt jest uzależniona od wielu czynników, wśród których można wyróżnić zarówno 

czynniki przyżyciowe, jak i poubojowe.  

Celem badań było określenie wpływu wybranych czynników przyżyciowych (klasa 

umięśnienia, stopień otłuszczenia, płeć, masa przyżyciowa oraz wiek ubijanego zwierzęcia) 

na wydajność rzeźną bydła. 

Pomiary przeprowadzono na 2500 tuszach wołowych. Przed ubojem określono masę 

przyżyciową oraz wiek zwierząt. W ramach pomiarów poubojowych określono wagę bitą 

ciepłą. Klasę umięśnienia oraz stopień otłuszczenia określono poprzez klasyfikację według 

systemu EUROP, przeprowadzoną na półtuszach ciepłych. Wśród klasyfikowanych sztuk 

uwzględniono trzy kategorie ubojowe, tj. buhaje, jałówki oraz krowy. 

Na podstawie przeprowadzonych badań i analizy wyników stwierdzono, że największymi 

wydajnościami rzeźnymi w poszczególnych klasach umięśnienia charakteryzowały  

się buhaje. Stwierdzono również istotność różnic w średnich wydajnościach rzeźnych 

pomiędzy buhajami i jałówkami w odniesieniu do poszczególnych klas umięśnienia. 

Oznaczone różnice były wprost proporcjonalne do klasy umięśnienia badanego bydła.  

W przypadku buhajów i jałówek wzrost stopnia otłuszczenia powodował obniżenie 

wydajności rzeźnej. Natomiast w badanej populacji krów stwierdzono odwrotną tendencję. 

Największy wpływ masy przyżyciowej na wydajność rzeźną zaobserwowano w przypadku 

jałówek. Był on najbardziej widoczny w odniesieniu do zwierząt w klasie umięśnienia U. 

Wraz z obniżaniem wieku ubijanych zwierząt wzrastała wydajność rzeźna tusz.  
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POSTER 8 
 

Tomasz Florowski, Monika Latuszek, Andrzej Pisula, Lech Adamczak 
 

Wybrane wyróżniki jakości schabu na rynku warszawskim 
 

Streszczenie 

Celem badań była charakterystyka wybranych wyróżników jakości schabu na rynku 

warszawskim. Materiał do badań stanowiły próbki mięśnia najdłuższego (m. longissimus),  

w postaci plastrów, pobierane losowo z super- i hipermarketów oraz sklepów mięsnych. 

Charakterystyka jakości mięsa obejmowała: pomiar powierzchni plastra mięsa tzw. „oka 

polędwicy”, pH, parametrów barwy (L*, a*, b*), oznaczenie zdolności utrzymywania wody 

własnej, wielkości ubytków masy po obróbce termicznej oraz pomiar siły cięcia próbki  

po jej obróbce termicznej. Oznaczano również skład chemiczny mięsa, tj. zawartość wody, 

białka i tłuszczu. 

Stwierdzono, że oferowane na rynku warszawskim porcje kulinarne schabu (m. longissimus) 

cechowały się bardzo zróżnicowaną jakością. Badane próbki mięsa charakteryzowały  

się m.in. powierzchnią „oka polędwicy” od 33,4 do 80,9 cm
2
, zawartością tłuszczu od 1,0  

do 4,0%, jasnością barwy (L*) od 43,4 do 55,6, pH od 5,3 do 6,0, wielkością ubytków masy 

po obróbce termicznej od 16,1 do 45,6% i siłą cięcia od 14,4 do 68,7 N/cm
2
. Tak duże 

zróżnicowanie wskazuje, że na półkach sklepowych obok schabu o wysokiej jakości 

sprzedawane są również porcje mięsa o jakości mogącej budzić zastrzeżenia konsumentów. 

Uzyskane wyniki wskazują zatem na konieczność poprawy jakości mięsa wieprzowego  

oraz celowość wprowadzania skutecznych systemów klasyfikacji jakościowej mięsa  

w zakładach mięsnych, celem zabezpieczenia przed wprowadzeniem do handlu detalicznego 

wieprzowiny o obniżonej jakości kulinarnej. 

 

Adres autorów: 
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POSTER 9 
 

Paweł Gajewczyk, Elżbieta Madejek-Świątek, Edyta Płazak-Kowal 
 

Wartość tuczna, rzeźna i mięsna tuczników po lochach Naima, mieszańcach 

[wielka biała polska x polska biała zwisłoucha] i knurach P76 

 

Streszczenie 

W odchowie tuczników oprócz warunków środowiskowych znaczący wpływ na uzyskiwane 

wielkości cech ważnych z punktu widzenia gospodarczego ma wartość genetyczna  

ich rodziców. W celu przekonania się o tym przeprowadzono eksperyment na dwóch 

genotypach tuczników w gospodarstwie, o przeciętnych i podobnych warunkach chowu  

na terenie Dolnego Śląska. Ocenie wartości tucznej, rzeźnej i mięsnej poddano 242 tuczniki 

mieszańce [w.b.p. x p.b.z. x P76] i 195 mieszańców [Naima x P76]. W obu przypadkach 

ojcem tuczników był knur P76. Z kolei materiał mateczny różnił się miejscem pochodzenia. 

Lochy [w.b.p. x p.b.z.] były polskie, natomiast Naima była pochodzenia francuskiego.  

Z przeprowadzonych badań wynika, że pod względem wartości rzeźnej i zawartości mięsa  

w tuszy lepsze okazały się tuczniki po lochach polskich w porównaniu z francuskimi. 

Tuczniki [w.b.p. x p.b.z. x P76] odznaczały się większą masą poubojową ciepłą i wydajnością 

rzeźną w porównaniu z osobnikami [Naima x P76]. Rożnice pomiędzy wartościami średnimi 

tych cech były statystycznie potwierdzone przy P≤ 0,05. 
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POSTER 10 
 

Ewa Gornowicz, Lidia Lewko 
 

Cechy chemiczne mięśni kurcząt odchowywanych metodami ekologicznymi 
 

Streszczenie 

Celem podjętych badań była ocena cech chemicznych mięśni piersiowych kurcząt rzeźnych 

będących mieszańcami utworzonymi z wykorzystaniem ras zachowawczych, 

odchowywanych w warunkach gospodarstwa ekologicznego.  

Materiał doświadczalny stanowiły mięśnie piersiowe kurcząt pochodzących z krzyżowania 

koguta mięsnego z hodowli Ross z kurami dwóch ras zachowawczych: Rhode Island Red  

(R-11) oraz Żółtonóżki kuropatwianej (Ż-33). Doświadczalny odchów 600 sztuk mieszańców 

zrealizowano w Zootechnicznym Zakładzie Doświadczalnym Chorzelów Spółka z o.o., 

należącym do Instytutu Zootechniki PIB i posiadającym certyfikat gospodarstwa 

ekologicznego. Ptaki objęte doświadczeniem żywione były ad libitum certyfikowaną paszą 

ekologiczną o określonej wartości pokarmowej oraz utrzymywane porównawczo w dwóch 

systemach chowu - w zamkniętym kurniku oraz na wolnym wybiegu. Po 84 dniach odchowu 

przeprowadzono ubój kurcząt i dysekcję.  

Nie stwierdzono statystycznie istotnych różnic w zawartości białka i popiołu w mięśniach 

piersiowych, uwzględniając zarówno pochodzenie ptaków jak i system ich odchowu. Należy 

jednakże zwrócić uwagę na niski poziom tłuszczu w mięśniach piersiowych wynoszący  

od 1,07 (♂Ross X ♀Ż-33 wybieg) do 1,69% (♂Ross X ♀R-11 kurnik). Niższą zawartość 

tłuszczu w mięśniach piersiowych wykazano dla kurcząt odchowywanych na wybiegu. 

Analizowane mięśnie doświadczalnych kurcząt zawierały stosunkowo dużo wody. Więcej 

wody zawierały mięśnie piersiowe kurcząt odchowywanych na wybiegu (73,30 i 73,60%)  

niż w kurniku (72,46 i 73,01%). 

Wykazano wysoką zawartość wody i niską tłuszczu w mięśniach kurcząt odchowywanych 

metodami ekologicznymi, a w szczególności odchowywanych na wybiegu.  

 

Adres autorów: 
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POSTER 11 
 

Ewa Gornowicz, Lidia Lewko, Marian Pietrzak 
 

Kształtowanie się cech jakości mięsa kaczek w zależności  

od pochodzenia i metody chowu 
 

Streszczenie 

Celem przeprowadzonych badań było określenie aktualnych walorów użytkowych trzech 

populacji zachowawczych kaczek typu Pekin pod kątem jakości umięśnienia  

i otłuszczenia tuszek, oraz cech fizykochemicznych mięśni. Cechy te zbadano  

dla kaczek odchowywanych porównawczo w warunkach stacyjnych (wybieg ograniczony, 

piaszczysty) oraz w gospodarstwie rolnym (wybieg nieograniczony, porośnięty roślinnością). 

Były to populacje kaczek w typie Pekina, mianowicie P-9 pochodzenia francuskiego, P-33 – 

kaczki polski Pekin, pochodzące po krajowym materiale oraz linia syntetyczna LsA – 

wytworzona w oparciu o materiał sprowadzony w Anglii. W każdej z sześciu grup 

doświadczalnych odchowywano 15 kaczek i 15 kaczorów żywionych ad libitum 

jednakowymi mieszankami paszowymi o zawartości 19,7% białka ogólnego, 4,1% tłuszczu  

i 4,3% włókna.  

Przeprowadzone badania wykazały, że populacja kaczek P-33 jest najbardziej 

predysponowana do chowu gospodarskiego, wolnowybiegowego pod kątem uzyskania tuszek 

i mięsa o dobrej, pożądanej przez konsumenta jakości kulinarnej. 
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POSTER 12 
 

Agnieszka Jackowska-Tracz, Jacek Szczawiński, Michał Tracz,  

Marek Nowicki 
 

Wpływ obróbki termicznej na stopień redukcji Campylobacter jejuni 

w mięsie drobiowym 
 

Streszczenie 

Campylobacter jest najczęściej izolowanym czynnikiem chorób odzwierzęcych w Unii 

Europejskiej. Głównym rezerwuarem zarazka są ptaki, a szczególnie drób, u którego 

bezobjawowe nosicielstwo może sięgać 100%. Podczas uboju dochodzi do skażenia 

powierzchni tuszek drobiu Campylobacter bytującymi w jelitach. Sytuacja ta wymusza 

konieczność stosowania zabiegów technologicznych inaktywujących te drobnoustroje  

lub uniemożliwiających ich rozwój w surowcach, półproduktach i produktach spożywczych. 

Celem niniejszej pracy było określenie wpływu obróbki termicznej na przeżywalność  

C. jejuni w mięsie drobiowym. 
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POSTER 13 
 

Dorota Kowalska, Paweł Bielański 
 

Wzbogacanie mięsa królików w nienasycone kwasy tłuszczowe i witaminę E 

oraz przeciwdziałanie procesom utleniania 
 

Streszczenie 

W ostatnich latach, w żywieniu zwierząt coraz więcej uwagi poświęca się tłuszczom, jako 

nośnikom energii oraz źródłom niezbędnych nienasyconych kwasów tłuszczowych. Dodatek 

tłuszczu roślinnego lub zwierzęcego w ilości 3 do 5% do paszy dla królików daje dobre efekty 

praktyczne, gdyż pozwala zwiększyć poziom energii, bez zmniejszania zawartości włókna  

lub nadmiernego wzrostu zawartości skrobi w mieszance. Natłuszczanie pasz dla królików  

ma również drugi ważny aspekt korzystny dla konsumentów ich mięsa, a mianowicie pozwala 

na zwiększenie poziomu wielonienasyconych kwasów tłuszczowych. Celem prowadzonych 

badań było określenie wpływu dodatku mieszanki oleju rzepakowego (2%) i rybnego (1%) 

oraz zwiększonego dodatku witaminy E na zawartość wyższych kwasów tłuszczowych  

i cholesterolu w mięsie tych zwierząt. 

Materiał doświadczalny stanowiły króliki rasy nowozelandzkiej białej w ilości 30 samic stada 

podstawowego, podzielonych na trzy grupy oraz całość odchowanego po nich potomstwa. 

Zwierzęta żywione były granulowanymi mieszankami pełnoporcjowymi z dodatkiem dla grup 

doświadczalnych (II i III) mieszanki oleju rzepakowego z rybnym oraz w grupie III 

zwiększonym o 100% poziomem witaminy E jako naturalnego przeciwutleniacza. W 90 dniu 

życia królicząt z każdej grupy wybrano losowo po 10 zwierząt, które ubito wg obowiązującej 

metodyki. Badano cechy umięśnienia i otłuszczenia tuszek króliczych, oznaczono skład 

wyższych kwasów tłuszczowych w lipidach mięsa, TBA-RS po 2 tygodniach i 3 miesiącach 

przechowywania oraz poziom cholesterolu i witaminy E. 

Stwierdzono wysoko istotny wpływ natłuszczania mieszanki paszowej na otłuszczenie tuszek 

(tłuszcz narządowy i podskórny). Tuszki zwierząt z grup doświadczalnych były mniej 

otłuszczone, co można przypisać stymulującemu wpływowi kwasów wielonienasyconych  

na enzymy powodujące rozkład kwasów tłuszczowych (β-oksydacje). Oznaczenie zawartości 

kwasów tłuszczowych w lipidach mięsa wykazało obniżenie w grupach doświadczalnych 

poziomu krótkołańcuchowych kwasów tłuszczowych. Zastosowany dodatek oleju 

rzepakowego i rybnego spowodował wzrost poziomu EPA i DHA oraz zmniejszenie stosunku 

n-6/n-3 PUFA w lipidach mięsa. W grupie III stwierdzono istotne zmniejszenie zawartości 

cholesterolu w lipidach mięsa oraz wysoko istotny wzrost poziomu witaminy E. Zastosowany 
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zwiększony dodatek witaminy E do paszy miał korzystne oddziaływanie na zmniejszenie 

podatności lipidów mięsa przed procesami utleniania w trakcie jego zamrażalniczego 

przechowywania. Produkty utleniania kwasów PUFA mogą powodować obniżenie walorów 

smakowo-zapachowych, jak również barwy i konsystencji mięsa. Często prowadzi  

to do braku akceptacji ze strony konsumenta, mimo zwiększonej wartości dietetycznej tych 

produktów. 

Wnioski: Na podstawie przeprowadzonych badań mających na celu modyfikację składu 

lipidowego mięsa poprzez wzbogacanie diety różnymi rodzajami tłuszczów można 

stwierdzić, że modyfikacje te są w pełni możliwe, a skład lipidowy mięsa króliczego  

jest ściśle związany z rodzajem tłuszczu w diecie królików.  
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POSTER 14 
 

Anna Litwińczuk, Piotr Skałecki, Mariusz Florek, Tomasz Grodzicki,  

Daniel Pabich 
 

Barwa mięśni powierzchniowych i tłuszczu podskórnego tusz cieląt  

o różnej masie przed ubojem 

 

Streszczenie 

W pracy porównano instrumentalnie ocenioną barwę (wg CIE L*a*b*) mięśni 

powierzchniowych (na łacie, klatce piersiowej i karku) i tłuszczu podskórnego (na grzbiecie 

 i udźcu) tusz cieląt ubijanych przy różnej masie ciała. Badaniami objęto 131 cieląt, 

wyróżniając dwie grupy tj. o masie do 80 kg (n=65) – grupa I i powyżej 81 kg (n=66) – grupa 

II. Przeciętna masa ciała cieląt z grupy I wynosiła 62,7 kg  7,1 kg, a z grupy II 98,1 kg  

 17,7 kg. Barwę tusz oceniono instrumentalnie za pomocą aparatu Minolta CR-310,  

a wszystkie pomiary wykonano przed umieszczeniem ich w chłodni. Stwierdzono istotny 

wpływ masy ubojowej cieląt na parametry barwy mięśni powierzchniowych i tłuszczu 

podskórnego. Mięśnie powierzchniowe i tłuszcz podskórny tusz cieląt lżejszych (o masie 

ubojowej do 80 kg) były jaśniejsze (wyższa wartość L*), miały wyższy udział barwy żółtej 

(wartość b*) i wyższy odcień (wartość hº), w porównaniu do tusz cieląt cięższych (powyżej 

81 kg)  
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POSTER 15 
 

Edyta Malinowska-Pańczyk, Ilona Kołodziejska, Joanna Ciszewska,  

Alicja Gleinert 
 

Wpływ wysokiego ciśnienia na aktywność wybranych endogennych 

enzymów mięsa ryb i zwierząt stałocieplnych 

 

Streszczenie 

Wykorzystanie wysokiego ciśnienia w przemyśle żywnościowym zależy od dwóch 

czynników. Pierwszy z nich to zapewnienie skutecznej inaktywacji drobnoustrojów 

patogennych dla człowieka oraz drobnoustrojów powodujących psucie żywności. Z kolei 

drugim czynnikiem warunkującym zastosowanie wysokiego ciśnienia jest zachowanie 

pożądanych cech sensorycznych żywności. W warunkach wysokociśnieniowych zmienia się 

aktywność endogennych enzymów. W zależności od ciśnienia i temperatury, niektóre enzymy 

mogą zostać aktywowane inne z kolei inaktywowane, co może wpływać w sposób korzystny 

lub niekorzystny na teksturę, smakowitość i barwę produktów żywnościowych. Celem pracy 

było określenie wpływu wysokiego ciśnienia w temperaturze poniżej 0 C na aktywność 

enzymów proteolitycznych mięsa ryb i zwierząt stałocieplnych. W przypadku tkanki 

mięśniowej ryb równolegle okreslono aktywnośc endogennej transglutaminazy. Badania 

prowadzono z mięsem bydlęcym i świńskim oraz mięsem dorsza i łososia. Próby poddano 

działaniu zwiększonego ciśnienia w zakresie 60-193 MPa w temperaturze od -5 do -20 C. 

Stwierdzono, że aktywność enzymów proteolitycznych mięsa bydlęcego i łososia  

oraz kwaśnych proteaz dorsza nie zmienia się po ciśnieniowaniu. W tych warunkach 

następuje natomiast zmniejszenie aktywności proteaz zasadowych i obojętnych. Z kolei 

traktowanie ciśnieniem mięsa świńskiego powoduje aktywację jego endogennych enzymów 

proteolitycznych. W pracy wykazano także, że aktywność endogennej transglutaminazy mięsa 

ryb zależy od jej pochodzenia. Stwierdzono, że  aktywność tego enzymu w mięsie dorsza jest 

5-krotnie większa niż w mięsie łososia. Enzymy te różnią się wrażliwością  

na działanie ciśnienia w ujemnej temperaturze. Całkowita inaktywacja transglutaminazy  

w mięsie dorsza następuje już pod wpływem ciśnienia 60 MPa w temperaturze -5 C. 
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Natomiast transglutaminaza w mięsie łososia jest bardziej odporna, gdyż po traktowaniu 

ciśnieniem 193 MPa jej aktywność zmniejsza się jedynie o 21 %. 
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POSTER 16 
 

Jerzy Nowachowicz, Grażyna Michalska, Tomasz Bucek,  

Przemysław Dariusz Wasilewski 
 

Ocena wartości handlowej schabów i polędwiczek wieprzowych 

 

Streszczenie 

Dokonano oceny wartości handlowej schabów i polędwiczek pochodzących z tusz 

wieprzowych o różnej mięsności (po 10 elementów z każdej z klas E, U i R) w przeliczeniu 

na 100 kg masy tuszy. Wartość handlową obliczono na podstawie kalkulacji zakładu 

przetwórstwa mięsnego zlokalizowanego na terenie województwa kujawsko-pomorskiego. 

Ocena obejmowała okres od 2006 do I kwartału 2010 r. W latach 2006-2009 rosła wartość 

handlowa schabów i polędwiczek, natomiast w I kwartale 2010 r. ich wartość spadła  

do najniższego poziomu, co było efektem znacznego obniżenia cen skupu żywca 

wieprzowego. 
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POSTER 17 
 

Marek Nowicki, Jacek Szczawiński, Janina Pęconek, Jan Wiśniewski 
 

Możliwość wykorzystania różnych metod wykrywania pałeczek Salmonella 

w mięsie poddanym obróbce termicznej i mikrofalowaniu 

 

Streszczenie 

Próbki mięsa drobiowego lub bulionu odżywczego zanieczyszczone bakteriami Salmonella 

poddawano działaniu czynników fizycznych - obróbce termicznej (pasteryzacji, gotowaniu  

i sterylizacji) i promieniowania mikrofalowego. Następnie określano obecność pałeczek 

Salmonella w badanych próbkach następującymi metodami: metodą hodowlaną zgodną  

z normą EN-ISO 6579:2002, metodą PCR stosowaną bezpośrednio (PCR - wariant 1), metodą 

PCR stosowaną po przednamnażaniu (PCR – wariant 2). Przy zastosowanej obróbce 

termicznej nie stwierdzono obecności pałeczek Salmonella, stosując metodę hodowlaną oraz 

metodę PCR z przednamnażaniem. Stosując metodę PCR bezpośrednio, stwierdzono 

obecność salmonelli we wszystkich próbkach poddanych pasteryzacji, gotowaniu oraz 

sterylizacji w temperaturze 121 C przez 15 i 30 minut. Przy przedłużeniu sterylizacji  

w temperaturze 121 C do 45 minut pojawiają się wyniki ujemne, natomiast ogrzewanie  

w temperaturze 130 C przez 30 minut niszczy DNA salmonelli w stopniu uniemożliwiającym 

jego wykrycie metodą PCR stosowaną bezpośrednio.  

Przy badaniu próbek poddanych działaniu promieniowania mikrofalowego w kierunku 

obecności pałeczek Salmonella stwierdzono zgodność metody hodowlanej oraz metody PCR 

z przednamnażaniem. Stosując metodę PCR bez przednamnażania stwierdza się obecność 

charakterystycznych dla salmonelli fragmentów DNA w próbkach, w których nie wykryto 

obecności żywych salmonelli pozostałymi metodami. Istnieje zatem możliwość oceny 

surowca pod względem jego zanieczyszczenia pałeczkami Salmonella przed zabiegiem 

ogrzewania mikrofalowego. W przypadku produktów poddanych obróbce termicznej (przy 

parametrach czasu i temperatury stosowanych w praktyce), lub działaniu promieniowania 

mikrofalowego, równoległe przeprowadzenie badania metodą hodowlaną oraz metodą PCR 

stosowaną bezpośrednio umożliwia nie tylko stwierdzenie czy salmonelle przeżyły dany 

zabieg technologiczny, ale też uzyskanie informacji o tym czy były one obecne w surowcach  

i półproduktach przed tym zabiegiem. Z porównywanych metod najbardziej godną polecenia, 

szczególnie w sytuacjach kiedy zachodzi potrzeba szybkiego uzyskania wyniku, jest metoda 
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PCR z przednamnażaniem, która wykazuje zgodność z metodą hodowlaną, a równocześnie 

umożliwia prawie trzykrotne skrócenie czasu badania.  
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POSTER 18 
 

Michał Olkiewicz, Piotr Moch, Maria Wawrzyniewicz 
 

Jakość tłuszczów w wybranych elementach zasadniczych 

tusz wieprzowych 

 

Streszczenie 

Celem pracy było zbadanie podstawowego składu chemicznego tkanki tłuszczowej 

zewnętrznej i tkanki mięśniowej oraz charakterystyki fizykochemicznej i temperatury 

płynięcia tłuszczu z wybranych elementów zasadniczych tuszy wieprzowej. 

Przebadano następujące elementy zasadnicze tuszy wieprzowej o wysokim udziale tłuszczu: 

słoninę, podgardle, pachwinę, boczek i karkówkę. Po wykonaniu dysekcji wyliczono udziały 

procentowe składników elementów zasadniczych: mięsa kl. II i IV, tłuszczu, skóry i kości  

i oznaczono ich podstawowy skład chemiczny (zawartość: wody, białka ogólnego, tłuszczu  

i kolagenu). Zbadano charakterystykę fizyko-chemiczną tłuszczy wyizolowanych metodą  

na zimno z badanych tkanek: mięsnej i tłuszczowej (liczby: kwasową, nadtlenkową, 

anizydynową i jodową) oraz wyznaczono temperatury płynięcia badanych tłuszczy 

wyizolowanych z mięsa i tłuszczu zewnętrznego.  

Średnia zawartość głównych ilościowo składników dysekowanych elementów zawierała się 

dla mięsa kl. II od 70% w karkówce do 1,7% w słoninie, a dla tłuszczu od 81% w słoninie do 

9% w karkówce. Porównanie składu chemicznego składników elementów zasadniczych 

wykazało istotne zróżnicowanie badanych wyróżników w zależności od rodzaju badanej 

tkanki (tłuszcz zewnętrzny lub mięso kl. II). Tkanki tłuszczowe (tłuszcz zewnętrzny) 

badanych elementów charakteryzowały się istotnie niższą zawartością wody (10,8-28,9%)  

i białka ogólnego (3,6-11,0%) oraz istotnie wyższą zawartością tłuszczu (60,8-83,4%)  

i kolagenu (1,71-2,30%) w porównaniu z odpowiednimi próbami tkanki mięsnej, które 

zawierały: wody 64,0-70,7%, białka ogólnego 17,1-19,2%, tłuszczu 9,9-17,4% oraz kolagenu 

1,09-1,87%. Dla tłuszczy wyizolowanych z tkanki tłuszczowej zewnętrznej wykazano istotnie 

niższe wartości liczby kwasowej (0,60-0,78 mg KOH/g) oraz istotnie wyższe wartości liczby 

nadtlenkowej (1,09-3,34 miliekwiwalentów aktywnego O2/kg) i liczby anizydynowej (0,45-

1,12 AV) w porównaniu z istotnie niższymi odpowiadającymi im wartościami liczb: 

kwasowej 0,88-1,45 mg KOH/g, nadtlenkowej 0,00-1,00 miliekwiwalentów aktywnego O2/kg 

i anizydynowej 0,20-0,45 AV dla tłuszczu wyizolowanego z mięs kl. II. Tłuszcze zewnętrzne 

z podgardla i słoniny cechowały się istotnie najwyższymi wartościami liczby jodowej 
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(odpowiednio 68,0 i 67,7 g/100g). Natomiast tłuszcze z karkówki cechowały się istotnie 

najniższymi wartościami liczby jodowej. Temperatury płynięcia tłuszczy pochodzących  

z danego elementu zasadniczego nie wykazywały zróżnicowania, poza istotnie różnymi 

wartościami dla karkówki. Obserwowano natomiast istotne różnice w wartościach 

temperatury płynięcia pomiędzy tłuszczami reprezentującymi różne elementy zasadnicze. 

Najniższymi wartościami temperatury płynięcia charakteryzowały się tłuszcze uzyskane  

z podgardla (tłuszcz zewnętrzny 27,6 
o
C, tłuszcz z mięsa 27,9 

o
C), a najwyższymi 

wartościami tłuszcze karkówki (odpowiednio 32,1 
o
C i 34,4 

o
C), co wskazuje na silny 

związek temperatury płynięcia ze stopniem nasycenia kwasów tłuszczowych danego tłuszczu.  
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POSTER 19 
 

Elżbieta Pełczyńska, Krzysztof Libelt 
 

Wartość biologiczna mechanicznie odkostnionego mięsa gęsi 
 

Streszczenie 

Jednym z rodzajów surowców drobiowych wykorzystywanych w przetwórstwie jest mięso 

oddzielone mechanicznie /MDOM/. Otrzymana masa mięsno–tłuszczowa wykorzystywana 

jest jako dodatek surowcowy w produkcji wyrobów drobiarskich. Technologia otrzymywania 

powoduje jednak, że różni się ona pod względem składu chemicznego od mięsa wykrawanego 

ręcznie. Surowiec do produkcji MDOM pochodzi głównie od kurcząt i kur.  

Gęsi wykorzystywane są w znacznie mniejszym stopniu . 

Celem badań było określenie wartości odżywczej mechanicznie oddzielonego mięsa gęsi  

w porównaniu do mięsa wykrawanego ręcznie.  

Badania przeprowadzono na mięsie oddzielanym mechanicznie od kości, pochodzącym  

z korpusów gęsi, w wyniku separacji ciśnieniowej. Kontrolę stanowiły mięśnie piersi i uda 

potraktowane łącznie jako jedna próbka.  

Wartość odżywczą określono na podstawie składu chemicznego oraz wartości biologicznej 

białek. Zawartość podstawowych składników chemicznych / białka całkowitego, wody, 

tłuszczu i kolagenu całkowitego / oznaczono wg Polskich Norm, zawartość wapnia met. ASA. 

Wartość biologiczną białek określono dwiema metodami: na podstawie składu 

aminokwasowego z wyliczeniem tzw. wskaźnika aminokwasu ograniczającego pełną 

przyswajalność białka /CS/ wg Mitchella -  Blocka, oraz met. PER polegającą na określeniu 

wydajności wzrostowej badanego białka, na szczurach rasy Wistar, według metodyki AOAC. 

Wyniki poddano analizie statystycznej testem t – Studenta. 

Otrzymane wyniki wykazały, że mięso odzyskane mechanicznie zawierało istotnie mniej 

białka i wody, a więcej kolagenu, tłuszczu i wapnia w porównaniu do mięsa wykrojonego 

ręcznie. Szczególną uwagę zwraca ponad 6 – krotnie wyższa zawartość tłuszczu  

w MDOM. Obecnie obowiązujące ustalenia urzędowe nie precyzują wymagań dotyczących 

zawartości w MDOM podstawowych składników chemicznych, z wyjątkiem wapnia. Jego 

poziom w świeżym produkcie nie może być wyższy od 0,1 %. W tym przypadku limit ten 

został przekroczony. Było to przypuszczalnie wynikiem zastosowanej techniki separacji, 

powodującej zniszczenie struktury kości, przez co zwiększyła się zarówno ilość odłamków 

kostnych jak i tłuszczu w uzyskanej masie mięsnej. 
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Istotne różnice dotyczyły także składu aminokwasowego badanych surowców. Mięso 

odzyskane mechanicznie cechowało się niższą zawartością większości aminokwasów 

egzogennych, z wyjątkiem tryptofanu, waliny i histydyny. Aminokwasem ograniczającym 

pełną przyswajalność białka obu surowców był tryptofan. Zmiany w składzie aminokwasów 

egzogennych wpłynęły negatywnie na wydajność wzrostową białek zawartych w MDOM. 

Była ona bowiem istotnie niższa niż mięsa wykrawanego ręcznie. 

Niska zawartość białka ogólnego o niskiej wartości biologicznej i wysoka zawartość tłuszczu 

sprawiają, że mechanicznie odzyskane mięso gęsi cechuje się niską wartością odżywczą  

i dietetyczną. Przekroczony dopuszczalny poziom wapnia powoduje, że taki surowiec nie 

powinien być używany do produkcji wyrobów drobiowych. Wskazane byłoby zatem 

określenie dopuszczalnego udziału mięsa odzyskanego mechanicznie w tego rodzaju 

wyrobach oraz oznaczanie zawartości wapnia w każdej jego partii, przed wprowadzeniem  

do przetwórstwa. 
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POSTER 20 
 

Renata Pyz-Łukasik, Waldemar Paszkiewicz 
 

Poziom zanieczyszczenia mikrobiologicznego tusz cielęcych  

w zależności od etapu dnia ubojowego 

 

Streszczenie  

Czynności poubojowe są głównym źródłem zanieczyszczenia surowców rzeźnych.  

W zależności od warunków higienicznych na 1 cm
2
 powierzchni tuszy może znajdować się  

od 10
3
 do 10

4
, a nawet do 10

6 
drobnoustrojów. Na zróżnicowanie ilościowe i jakościowe 

zanieczyszczenia mikroflorą może mieć wpływ również gatunek zwierzęcia. 

Celem badań było określenie zanieczyszczenia bakteryjnego powierzchni tusz cielęcych  

w zależności od liczby ubitych zwierząt w trakcie dnia ubojowego. 

Badania przeprowadzono na tuszach pochodzących z rzeźni posiadającej uprawnienia  

do produkcji na rynek. W badanym zakładzie ubój zwierząt przeprowadzano w jednym cyklu, 

w jednym (najczęściej poniedziałek) dniu tygodnia. Średni dzienny ubój w wym. zakładzie 

wynosił 67 sztuk cieląt. Dla potrzeb oznaczeń ogólnej liczby drobnoustrojów tlenowych, 

bakterii z rodziny Enterobacteriacae i paciorkowców kałowych przebadano 32 tusze (po 8  

w każdym cyklu ubojowym), natomiast w celu wykrycia obecności pałeczek rodzaju 

Salmonella przebadano 40 tusz (po 10 w każdym cyklu ubojowym). Oznaczenia 

poszczególnych grup drobnoustrojów przeprowadzono według: PN-EN ISO 4833:2004,  

PN-ISO 21528-2:2005, PN-A-82055-7:1997 i PN-EN ISO 6579:2003. Próbki do badań 

pobierano metodą niszczącą oraz wymazową (z użyciem jałowego tamponu) z karkówki, 

mostka, udźca i łaty według zaleceń PN-ISO 17604:2005. Każdy dzienny cykl ubojowy 

podzielono na 4 fazy. W fazie I liczba ubitych zwierząt nie przekroczyła 37% ogólnej liczby 

zwierząt zaplanowanych do uboju, w fazie II – mieściła się w przedziale 43-59%, w III – 

wynosiła 60-80%, a w fazie IV zawsze osiągała poziom powyżej 81%. W każdej z faz 

pobierano próbki z 2 tusz. 

Wyniki badań wykazały, że ogólne zanieczyszczenie bakteriami tlenowymi tusz cielęcych  

w poszczególnych fazach uboju wahało się od 4,86 x 10
3
 jtk/cm

2
, do 1,96 x 10

4
 jtk/cm

2
. 

Istotnie wyższy poziom zanieczyszczenia stwierdzono w fazach pierwszej i trzeciej  

w porównaniu z fazą drugą i czwartą. Nie stwierdzono istotnych różnic w poziomie 

zanieczyszczenia tusz ogólną liczbą drobnoustrojów w poszczególnych cyklach ubojowych. 

Średnia dzienna logarytmiczna mieściła się w zakresie od 3,36 log jtk/cm
2
 (2,3 x 10

3
 jtk/cm

2
) 
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do 3,99 log jtk/cm
2
 (9,8 x 10

3
 jtk/cm

2
). Bakterie z rodziny Enterobacteriacae stwierdzono  

w 59% badanych próbek. Zanieczyszczenie wymienionymi drobnoustrojami było jednakże 

niewielkiego stopnia i nie przekraczało 1,7 x 10
1
 jtk/cm

2
. Paciorkowce kałowe wyizolowano 

ze wszystkich badanych próbek, a poziom zanieczyszczenia tymi drobnoustrojami wahał się 

od 1,1 x 10
1
 jtk/cm

2
 do 4,06 x 10

2
 jtk/cm

2
. Nie stwierdzono obecności salmonelli. 

Otrzymane wyniki wskazują na przestrzeganie w badanym zakładzie zasad i procedur 

systemu HACCP oraz na prawidłowy nadzór sanitarno-weterynaryjny nad procesem uboju.  
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POSTER 21 
 

Mariusz Rudy, Marek Zin, Agata Znamirowska 
 

Analiza zależności pomiędzy wiekiem a składem chemicznym mięsa 

 i poziomem akumulacji wybranych zanieczyszczeń środowiskowych  

w tkankach bydła 

 

Streszczenie 

Celem pracy było wykazanie zależności pomiędzy stopniem zanieczyszczenia badanego 

materiału wybranymi pierwiastkami toksycznymi (Pb, Cd, Hg, As) i związkami 

chloroorganicznymi (DDT i jego metabolitów; α-HCH; HCB), a wiekiem bydła oraz składem 

chemicznym mięsa. Po przeprowadzonej analizie stwierdzono bardzo wysoką dodatnią 

zależność korelacyjną pomiędzy zawartością ołowiu i kadmu w wątrobie bydła, a stężeniem 

tych pierwiastków w mięśniach. W większości przypadków były to zależności istotne,  

co oznacza, że poziom kumulacji ołowiu i kadmu w wątrobie jest dobrym wskaźnikiem 

skażenia tkanki mięśniowej tymi metalami w całej tuszy. 
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POSTER 22 
 

Krzysztof S. Szkucik, Ryszard K. Pisarski 
 

Wpływ dodatku ziół na profil kwasów tłuszczowych w tłuszczu 

śródmięśniowym kurcząt brojlerów 

 

Streszczenie 

Wyeliminowanie z żywienia zwierząt antybiotykowych stymulatorów wzrostu stworzyło 

konieczność nowych rozwiązań żywieniowych, które przyczynia się do poprawy cech 

rzeźnych, a przede wszystkim wartości odżywczej i cech sensorycznych mięsa. Opierając się 

na założeniach fitoterapii należy przypuszczać, że zioła mogą w znacznym stopniu zastąpić 

antybiotykowe stymulatory wzrostu. Niektóre zioła, mogą wywierać pozytywny wpływ  

na organizm zwierząt. Znając ich specyfikę działania, można przy pomocy ziół stymulować 

produkcję zwierząt bez chemioterapeutyków. Celem badań było określenie wpływu dodatku 

ziół do mieszanki paszowej na profil kwasów tłuszczowych w tłuszczu śródmięśniowym 

kurcząt brojlerów. 

Badania przeprowadzono na 210 brojlerach ROSS.  Jednodniowe pisklęta podzielono  

na grupę kontrolną żywioną paszą z dodatkiem flawomycyny, oraz sześć grup 

doświadczalnych żywionych mieszankami zawierających 2% dodatek ziół (chmiel, lipa, 

melisa, bratek, mięta, pokrzywa). Do 10. dnia odchowu  brojlery wszystkich grup żywione 

były  mieszanką starter o zawartości 20,5% białka ogólnego i  3065 kcalEM/kg. do 35 dnia  

podawana była  mieszanka grower o zawartości 19,5% białka i 3200 kcal EM, a następnie 

finischer. Mieszanki pochodziły z wytwórnia pasz, natomiast zioła pochodziły z Herbapol 

Lublin. Kurczęta żywione i pojone były ad libitum.  

W ostatnim 42 dniu odchowu wybrano spośród 4 koguty i 4 kury o masie najbardziej 

zbliżonej do średniej dla płci w grupie. Wyselekcjonowane kurczęta po przeprowadzonym 

odpoczynku i 10- godzinnej głodówce poddano ubojowi, a następnie uproszczonej analizie 

dyrekcyjnej. 

Profil kwasów tłuszczowych oznaczono metodą chromatografii gazowej. Po uprzednim 

wyekstrahowaniu w aparacie Soxhleta tłuszczu śródmięśniowego z mięśni nóg próbki tego 

tłuszczu naważano w ilości 100 mg do fiolek i poddano zmydlaniu w 0,5N KOH w metanolu, 

następnie odparowaniu w temperaturze 80°C  i estryfikowano 14% BF3 w metanolu. Powstałe 

estry zostały wysolone nasyconym roztworem KCl. Rozdział chromatograficzny 

przeprowadzono w chromatografie gazowym Varian CP 3800.  
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Tłuszcz śródmięśniowy mięśni nóg kurcząt doświadczalnych cechował wyższy udział 

kwasów nasyconych (SFA) w porównaniu do zawartości tych kwasów w tłuszczu ptaków 

grupy kontrolnej. Dodatek 2% ziół istotnie zwiększał zawartość kwasów nasyconych. 

Jedynym wyjątkiem była mięta, której dodatek do mieszanki paszowej utrzymywał poziom 

SFA na poziomie grupy kontrolnej. Istotny wpływ na zawartość kwasów nasyconych miał, 

kwas palmitynowy (C16:0), dla którego istotności pomiędzy badanymi ziołami układały się 

identycznie jak dla sumy SFA. 

Nie stwierdzono istotnego wpływu badanych ziół na profil kwasów jednonienasyconych. 

Wystąpiły jednak niewielkie różnice w zawartości kwasu palmitooleinowego (C16:1),  

i oleinowego (C18:1).Dodatek ziół a zwłaszcza  melisy obniżał zawartość kwasul 

palmitooleinowego natomiast dodatek lipy i bratka nieco obniżał zawartość kwasu 

oleinowego. Różnice te nie miały jednak wpływu nasunę monoenowych kwasów 

tłuszczowych.  

Dodatek ziół miał istotny choć niejednokierunkowy wpływ na zawartość kwasów 

wielonienasyconych. W ocenie sumarycznej wykazano korzystny wpływ dodatku chmielu, 

lipy, melisy i mięty na profil PUFA. Natomiast dodatek pokrzywy obniżał, a bratka 

utrzymywał zawartość polienowych kwasów tłuszczowych na poziomie grupy kontrolnej.  

W tłuszczu kurcząt, którym podano mieszankę z dodatkiem pokrzywy wykazano istotne 

obniżenie zawartości kwasu linolowego (C18:2) i zależność ta miała istotny wpływ na sumę  

PUFA. Zawartości kwasu linolenowego (C18:3), eikozadienowego (C20:2)  

i eikozatrienowego (C20:3) w tłuszczu zwierząt doświadczalnych były istotnie wyższe w 

porównaniu do grupy kontrolnej. Na szczególną uwagę zasługuje kwas arachidonowy 

(C20:4), którego zawartość w tłuszczu śródmięśniowym nóg kurcząt była kilkakrotnie wyższa 

w porównaniu do grupy kontrolnej. .Jedynym wyjątkiem było ziele bratka, którego dodatek 

nie miał istotnego wpływu na poziom PUFA.  

Reasumując należy stwierdzić, że zioła wpływają na profil kwasów tłuszczowych,  

ale nie zawsze w pożądany sposób. Zwiększają bowiem udział kwasów nasyconych,  

co z dietetycznego punktu widzenia nie jest korzystne. Korzystnym jest natomiast istotny 

wzrost kwasów wiekonienasyconych.  
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POSTER 23 
 

Michał Tracz, Agnieszka Jackowska-Tracz 
 

Produkcja roślin genetycznie zmodyfikowanych oraz ich wykorzystanie  

w żywieniu zwierząt na terenie Unii Europejskiej i Polski 

 

Streszczenie 

Od rozpoczęcia komercyjnej produkcji roślin genetycznie zmodyfikowanych powierzchna 

upraw tych roślin na świecie nieprzerwanie rośnie. Gatunki roślin, które są najważniejsze  

z punktu widzenia produkcji pasz są jednocześnie najliczniej uprawianymi odmianami roślin 

genetycznie zmodyfikowanych. Na terenie Unii Europejskiej odnotowuje się rosnące zużycie 

pasze. Rośliny genetycznie zmodyfikowane są podstawowymi materiałami paszowymi 

wykorzystywanymi do produkcji pasz na terenie Unii Europejskiej. 
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POSTER 24 
 

Joanna Zarzyńska, Joanna Pławińska-Czarnak 
 

Zastosowanie technik genomiki i proteomiki przy ocenie molekularnych 

podstaw jakości mięsa 

 

Streszczenie 

Wśród wielu czynników wpływających na ocenę jakości mięsa, obok systemów żywienia  

i utrzymania zwierząt rzeźnych, higieny uboju oraz obróbki poubojowej, w ostatnich latach 

coraz większą uwagę zwraca się na molekularne i biologiczne komponenty warunkujące 

jakość tkanki mięśniowej. Do ich analizowania stosuje się nowoczesne techniki funkcjonalnej 

genomiki oraz proteomiki. 

Zaangażowanie analizy genetycznej, jako wsparcia standardowych programów hodowlano-

selekcyjnych może przynieść duże zyski ekonomiczne, gdyż poznanie cech populacji ułatwi 

selekcję hodowlaną. Zidentyfikowanie QTL-i (ang. quantitative trait loci - loci cech 

ilościowych), które miałyby znaczące fizjologiczne powiązanie z jakościowymi cechami 

mięsa w kombinacji z szacunkowymi wartościami hodowlanymi (ang. estimated breeding 

values -EBV’s) usprawniłoby procesy selekcji hodowlanej (MAS- ang. marker-assisted 

selection; selekcja z wykorzystaniem markerów). Wciąż poszukuje się markerów 

genetycznych cech jakościowych mięsa. Analizę genów kandydujących do tego miana 

rozpoczyna się  od  badania fizjologicznych ścieżek przekaźnictwa sygnałów (DNA-białko) 

warunkujących daną cechę. Sekwencjonowanie genów fenotypowo różnych osobników 

(standardowe techniki SSCP i PCR-RFLP) może prowadzić do zidentyfikowania SNP (ang. 

single nucleotide polymorphisms – polimorfizm pojedynczych nukleotydów)  

lub insercji/delecji nukleotydów, które mogą być podstawą do badania powiązań  

z interesującą nas cechą mięsa. Cechami jakościowymi mięsa, które można poprawić dzięki 

MAS są: ph mięsa, marmurkowatość oraz kruchość, wiele SNP zostało już dla tych cech 

opisanych i opatentowanych. Przykładowo, markery kruchości: geny rodziny kalpain, 

inhibitora kalpainy- kalpastatyny, marker dla hipertrofii u owiec rasy Texel, czy fenotyp 

calipyge u owiec związany z SNP na chromosomie 18 (mięso bledsze  i mniej soczyste). 

MAS najlepiej sprawdziło się w odniesieniu do mięsa wieprzowego – gdzie przyczyniło się 

do eliminacji cech niepożądanych – np. wykrycie recesywnej mutacji w receptorze 

rianodynowym (gen HAL ), czy dominującej mutacji w genie rendement napole (RN). 
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Badania nad krzyżówkami międzyrasowymi pozwoliły na powiązanie cechy tłuszczu 

międzymięśniowego z genem IGF-2. 

Techniki oceny ekspresji genów rozwinęły się tak znacząco, iż w chwili obecnej odchodzi się 

od analizowania ekspresji pojedynczych genów (northern blot, slot i dot bloting, PCR)  

na rzecz oceny ekspresji tysięcy par genów (transkryptomika) i prób stworzenia tzw. profili 

transkryptomicznych. Funkcjonalna genomika opiera się na technikach hybrydyzacji  

(jak SSH), DDRT-PCR (differential display), SAGE (sequence analysis gene expression)  

oraz mikromacierzy DNA. 

Macierze DNA tworzy się w oparciu o dostępne komercyjnie biblioteki cDNA i EST 

(niewielkie sekwencje genów ulęgających ekspresji). Istnieje m.in. biblioteka mięśniowego 

cDNA, np. biblioteka wieprzowego mięśnia dwugłowego uda, index genów Suf scrofa (SsGI). 

Dostępne są również bydlęce mikromacierze profilowane na tkankę mięśniową i tłuszczową. 

Porównuje się profile ekspresyjne między poszczególnymi rasami, typami włókien 

mięśniowych (białe/czerwone), różne etapy wzrostu ( np. u bydła w wieku 11, 15 i 20 

miesięcy). 

Poznanie profili ekspresyjnych genów zaangażowanych w miogenezę oraz regulację 

biologicznych funkcji tkanki mięśniowej pozwoli pośrednio znaleźć geny wpływające  

na jakość konsumpcyjną mięsa (np. smakowitość, soczystość) oraz pozwoli wpływać  

na regulację ekspresji np. poprzez odpowiednie systemy żywieniowe. 

Celem zaś proteomiki jest  analiza post- genomowa białek, poznanie ich struktury, funkcji  

i wzajemnych zależności, poszukiwanie różnic w profilach białkowych. Do badań proteomu 

wykorzystuje się techniki elektroforezy (2D), spektroskopii masowej, krystalografii 

rentgenowskiej czy MALDI.  

Badania proteomiczne dotyczące jakości mięsa prowadzi się w zakresie hipertrofii 

mięśniowej (np. u bydła) w odniesieniu porównawczym profili ekspresyjnych normalnego 

umięśnienia i tzw. podwójnego umięśnienia (nieaktywne białko miostatyna). Również 

analizowane jest umięśnienie u kurcząt brojlerów. Badania obejmują mutację Callipyge  

u owiec (2-3 x wzrost poziomu kalpastatyny). Poszukuje się białkowych markerów cech 

jakościowych mięsa (w tym technologicznych), dotychczasowo uzyskane wyniki badań 

wskazują, iż enzymy metaboliczne mogą być doskonałymi biomarkerami soczystości mięsa. 

Naukowcy widzą również rolę proteomiki w zakresie bezpieczeństwa żywności oraz tzw. 

oceny autentyczności – czyli oceny jakie białka, pochodzące z jakich tkanek/gatunków 

zwierząt zostały użyte w procesie technologicznym. 
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Postępy w genetyce molekularnej i ilościowej pozwalają na globalne spojrzenie na zmiany 

fizjologiczne w tkankach i organizmach, a powiązanie wyników badań z programami 

żywieniowymi i hodowlanymi (np. stwierdzono, iż u bydła niezwykle istotną rolę  

w procesach miogenezy pełni rozwój embrionalny płodu, a na proliferację i różnicowanie 

mioblastów ma wpływ żywienie cielnej krowy oraz status hormonalny) pozwoli na uzyskanie 

większych korzyści w przetwórstwie żywności pochodzenia zwierzęcego. 
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POSTER 25 
 

Andrzej Tyburcy, Damian Maziarczyk, Tomasz Florowski 
 

Wpływ sposobu dodawania ekstraktu rozmarynu do mięsa  

na jego właściwości antyoksydacyjne 
 

Streszczenie 

Praca składała się z dwóch doświadczeń. W pierwszym badano wpływ sposobu 

wprowadzenia ekstraktu rozmarynu Flavour Guard do farszów z mięsa wieprzowego (ekstrakt 

rozpuszczony w etanolu lub zawieszony w solance) na wskaźnik TBA wytworzonych z nich 

pieczeni, które przechowywano w temp. ok. 6 ºC przez 24 h lub 7 dni. W drugim 

doświadczeniu porównano właściwości przeciwutleniające ekstraktu rozmarynu 

rozpuszczonego w etanolu lub zawieszonego w oleju rzepakowym oraz kwasu askorbinowego 

w farszach (wpływ na parametry barwy) oraz wytworzonych z nich pieczeniach (wpływ na 

wskaźnik TBA). Najsilniejsze właściwości przeciwutleniające w pieczeniach miał ekstrakt 

rozmarynu wprowadzony w postaci roztworu alkoholowego. Nie wpływał on jednak 

korzystnie, podobnie jak ekstrakt rozmarynu zawieszony w oleju, na stabilność barwy 

przechowywanych przez 5 dni w temperaturze 6ºC farszów mięsnych. 
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POSTER 26 
 

Dariusz M. Stasiak 
 

Właściwości fizykochemiczne smalcu poddanego sonikacji 
 

Streszczenie 

Temat został podjęty w związku z problem badawczym dotyczącym stabilności właściwości 

fizykochemicznych substancji występujących mięsie w aspekcie oddziaływania 

ultradźwięków. Weryfikacji poddano hipotezę mówiącą, że ultradźwięki o niskiej 

częstotliwości i o średnim natężeniu powodują natychmiastowe i utrzymujące się przez 30 dni 

zmiany właściwości fizykochemicznych tłuszczu zwierzęcego. 

Przeprowadzono laboratoryjne doświadczenie czynnikowe. Przyjęto poziomy czasu trwania 

sonikacji – 0 i 30 min oraz poziomy czasu przechowywania 0 i 30 dni. Przeprowadzono 

pomiary barwy CIE L*a*b*, lepkości oraz udziału kwasów tłuszczowych w materiale 

badawczym metodą chromatograficzną. 

Reakcje utleniania zachodzące w obecności ultradźwięków o średnim natężeniu spowodowały 

obniżenie udziału wielonienasyconych kwasów tłuszczowych. Indukowane reakcje hydrolizy 

wpłynęły na wzrost wartości liczby kwasowej i liczby nadtlenkowej. Stwierdzono także 

niższą lepkość dynamiczną smalcu sonikowanego co wiąże się z modyfikacją przebiegu jego 

krystalizacji. Stwierdzono także zmianę barwy oraz występowanie obcego, jełkiego zapachu 

smalcu bezpośrednio o obróbce ultradźwiękami. Stwierdzono, że 30-minutowa sonikacja 

smalcu spowodowała natychmiastowe istotne zmiany jego składu chemicznego i właściwości 

fizykochemicznych utrzymujące się podczas 30-dniowego przechowywania. Uzyskane 

wyniki badań zwracają uwagę na konieczność każdorazowej optymalizacji sonikacji 

materiałów zawierających tłuszcze, zwłaszcza w aspekcie ich trwałości przechowalniczej  

i bezpieczeństwa zdrowotnego. 
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POSTER 27 
 

Agata Znamirowska, Alicja Zachara, Małgorzata Jarzyna, Mariusz Rudy, 

Paulina Duma 
 

Benzo[a]piren w wędzonych produktach mięsnych i smalcu 

 

Streszczenie 

Materiał do badań stanowiły wędzonki wieprzowe (szynki, polędwice, boczek), wędzonki 

drobiowe (filety, tuszki), kiełbasy i smalec zakupione w handlu detalicznym  

w woj. podkarpackim w latach 2008 - 2009. Oznaczono benzo[a]piren metodą 

wysokosprawnej chromatografii cieczowej z detekcją fluoroscencyjną. Najwyższą 

koncentrację BaP zaobserwowano w boczku wędzonym - średnio 3,800 g/kg, przy wykazaniu 

wartości maksymalnej 4,800 g/kg BaP. Równie wysoką zawartość maksymalną BaP 

oznaczono w szynkach – 4,860 g/kg. W polędwicach wieprzowych wędzonych stwierdzono 

średnio 1,780 g/kg BaP, a w kiełbasach 1,305 g/kg. Zawartość benzo[a]pirenu w żadnej  

z prób badanych wędzonek i kiełbas nie przekroczyła dopuszczalnego poziomu pozostałości. 
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POSTER 28 
 

Zbigniew J. Dolatowski, Mirosław Budoran 
 

Tradycyjne wyroby mięsne w ocenie konsumenta 

 

Streszczenie 

Celem badań była ocena stopnia akceptowalności wyrobów tradycyjnych przez konsumenta 

w ostatnich trzech lat. Materiałem badawczym były tradycyjne rynkowe produkty mięsne: 

kiełbasa chłopska, kiełbasa żywiecka, szynka pradziada, polędwica. Produkt był oceniany 

przez konsumentów za pomocą ankiety, w której respondent odpowiadał na 20 pytań i miał 

do wyboru dwie odpowiedzi: twierdzącą lub przeczącą. W badaniach wzięło udział 75% 

konsumentów z wykształceniem co najmniej średnim. Respondenci w 50% byli 

mieszkańcami miasta i 50% wsi. Osoby w przedziale wiekowym 20 – 35 lat stanowiły 70% 

ankietowanych. Wyniki przeprowadzonych badań oceny produktów mięsnych tradycyjnych 

przez respondentów wykazują, że głównym kryterium decydującym o zakupie żywności 

tradycyjnej jest ich cena, która dla 83% respondentów stanowi barierę przy zakupie. Innym 

bardzo ważnym czynnikiem zakupu były informacje zawarte na etykiecie produktu (81% 

ankietowanych). Wielu konsumentów uważa (99% osób ankietowanych), że żywność 

wyprodukowana metodami tradycyjnymi charakteryzuje się wyższą jakością w porównaniu  

z żywnością konwencjonalną i produkcja ta powinna być rozwijana. 

 

Adres autorów:  

prof. dr hab. Zbigniew J. Dolatowski 

mgr inż. Mirosław Budoran 

Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie 

Katedra Technologii Mięsa i Zarządzania Jakością 

ul. Skromna 8 

20-704 Lublin 
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POSTER 29 
 

Paulina Duma, Marek Zin, Agata Znamirowska, Alina Woźnica 
 

Analiza zawartości ołowiu w wybranych produktach pochodzenia 

zwierzęcego w województwie podkarpackim 

 

Streszczenie 

Celem badań było oznaczanie zawartości ołowiu w wybranych produktach zwierzęcych  

w województwie podkarpackim. Po przeprowadzonej analizie stwierdzono,  

że najwyższe stężenie tego pierwiastka występowało w podrobach badanych zwierząt, 

natomiast najniższe w mleku, jajach i jego przetworach. 

 

Adresy autorów: 

mgr inż. Paulina Duma* 

prof. dr hab. Marek Zin* 

dr hab. inż. Agata Znamierowska, prof. UR** 
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POSTER 30 
 

Luiza Jachacz, Zbigniew J. Dolatowski 
 

Wpływ dodatku naparu rozmarynu i majeranku na stabilność oksydacyjną 

pasteryzowanego produktu mięsnego podczas chłodniczego 

przechowywania 

 

Streszczenie 

Badano wpływ dodatku naparu rozmarynu i majeranku na zmiany oksydacyjne  

w produktach mięsnych pasteryzowanych podczas 8 tygodni przechowywania (+4ºC). 

Badania przeprowadzono na modelowym wyrobie mięsnym. Dodawaną wodę wymieniano  

na napar rozmarynu lub majeranku w ilości 20%. Przeprowadzono badania kwasowości 

czynnej, potencjału oksydoredukcyjnego, wartości wskaźnika TBARS oraz parametrów 

barwy CIE L*a*b*. Zastosowanie naparu rozmarynu i majeranku przy produkcji wyrobów 

mięsnych efektywnie obniżało utlenianie lipidów w czasie przechowywania. Stwierdzono,  

że wyroby z udziałem naturalnych przeciwutleniaczy charakteryzowały się niższą wartością 

parametrów a* i b* w porównaniu do prób kontrolnej i z askorbinianem sodu podczas 

chłodniczego przechowywania. 

 

Adres autorów: 

mgr inż. Luiza Jachacz 

prof. dr hab. Zbigniew J. Dolatowski 

Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie 

Katedra Technologii Mięsa i Zarządzania Jakością 

ul. Skromna 8 
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POSTER 31 
 

Halina Makała, Małgorzata Jerzewska, Jakub Kern-Jędrychowski 
 

Wpływ dodatku polienowych kwasów tłuszczowych do modelowych 

przetworów mięsnych na ich wyróżniki jakości 

 

Streszczenie 

Poprawę jakości żywieniowej, szczególnie profilu kwasów tłuszczowych, w przetworach 

mięsnych można uzyskać m.in. poprzez ich wzbogacenie w oleje roślinne, będące źródłem 

polienowych kwasów tłuszczowych. Klasyczny olej lniany (Oleum lini) jest rodzimym, 

bogatym źródłem niezbędnych nienasyconych kwasów tłuszczowych (NNKT),  

w szczególności polienowego kwasu tłuszczowego o trzech podwójnych wiązaniach  

w łańcuchu węglowodorowym - alfa linolenowego, mającego obok kwasu linolowego  

z rodziny n-6, pozytywny wpływ na zdrowie ludzi. 

Celem podjętych badań była ocena wpływu dodatku polienowych kwasów tłuszczowych 

pochodzących z oleju lnianego w dawce 0,19 g/100 g produktu (tj. 15% przeciętnego 

dziennego zapotrzebowania na kwasy z rodziny n-3 dla zdrowej dorosłej osoby) na wyróżniki 

jakości, szczególnie wartość odżywczą modelowych przetworów mięsnych, w aspekcie 

poprawy profilu kwasów tłuszczowych oraz oceny zmian oksydacyjnych podczas 

przechowywania chłodniczego. 

Badania przeprowadzono na modelowym, drobno rozdrobnionym wyrobie mięsnym.   

W badaniach oceniano dwa rodzaje surowca tłuszczowego – podgardle lub słoninę,  

do których wprowadzono olej lniany o wysokiej zawartości kwasu linolenowego.  

W surowcach tłuszczowych i modelowych wyrobach oceniano skład podstawowy (zawartość 

wody, tłuszczu, białka, chlorku sodu), skład kwasów tłuszczowych,  oznaczano liczbę 

kwasową oraz charakteryzowano zmiany oksydacyjne po 0, 2, 4 i 8 tygodniach 

przechowywania chłodniczego.  

W wyniku przeprowadzonych badań stwierdzono, że dodatek oleju lnianego do modelowego 

wyrobu spowodował obniżenie wskaźnika PUFA n-6:PUFA n-3. Na wartość liczby kwasowej 

miał istotny wpływ rodzaju surowca tłuszczowego, niższą liczbą kwasową charakteryzowały 

się produkty zawierające słoninę, wyższą zaś z podgardle. Na dynamikę zmian 

oksydacyjnych, charakteryzowaną liczbami nadtlenkową i anizydynową oraz wyliczonym 

wyróżnikiem Totox miał istotny wpływ rodzaj zastosowanego surowca tłuszczowego i czas 

przechowywania.  
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POSTER 32 
 

Mirosław Michalski 
 

Zasady przeprowadzania badań biegłości (PT) laboratoriów chemicznych 

badających mięso i produkty mięsne w zakresie podstawowej 

 chemii żywności przeprowadzone w PIWET-PIB w 2009 roku 

 

Streszczenie 

Celem badań było określenie biegłości laboratoriów badających mięso i produkty mięsne  

za pomocą międzylaboratoryjnych badań porównawczych w zakresie oznaczanych analitów. 

Próbki stanowił wyrób mięsny przygotowane przez Państwowy Instytut Weterynaryjny - 

Państwowy Instytut Badawczy, Zakład Higieny Żywności Pochodzenia Zwierzęcego.  

Każdemu z uczestników została przekazana próbka kontrolna w postaci konserwy mięsnej 

sterylizowanej, łącznie z instrukcją transportu oraz pismem wprowadzającym próbkę  

w system jakości istniejący w laboratoriach biorących udział w PT. W próbce kontrolnej 

należało oznaczyć przynajmniej jeden z parametrów takich jak: azotan sodu, azotyn sodu, 

woda, tłuszcz, sól, fosfor ogólny, białko, popiół, hydroksyprolinę, skrobię. Wybór metod 

pozostawiono wykonującym analizy. Zasadą było, aby wykonano analizę metodami 

stosowanymi w codziennej rutynowej pracy poszczególnych laboratoriów. 

Termin wykonania analiz został wyznaczony przez organizatora. Oceniono jednorodność 

materiału na podstawie badania 8 losowo wybranych próbek z partii przeznaczonej  

do badania, stosując kryterium jednorodności Ss 0,3 . Jednorodność materiału została 

oceniona na podstawie  wyników oznaczenia  azotynu i azotanu sodu oraz białka.  

W poszczególnych turach jednorodność materiału przeprowadzano  na losowo wybranych 

parametrach. Badanie próbek potwierdziło jednorodność materiału. Obliczenia statystyczne 

oceniające PT wykonywano zgodnie z ISO/DIS 13528. W badaniu biegłości uczestniczyło 29 

laboratoriów. Numery kodowe znane były tylko danemu laboratorium i organizatorowi. 

Uczestnicy badań międzylaboratoryjnych stosowali metody znormalizowane lub takie, które 

stosują na co dzień w praktyce laboratoryjnej.  

Dla wyznaczenia wartości odniesienia wykorzystano algorytm A, zgodnie  

z wymaganiami  PN-ISO 57255:2000. Wyznaczenia dokonano w oparciu o wyniki 

laboratoriów uczestniczących. Procedurę odrzucenia wyników odbiegających oraz obliczenia 

wartości odniesienia wg ISO/DIS 13528:2005. Parametrem oceny był wskaźnik „z”. Wyniki 
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badania zostały dostarczone w terminie wyznaczonym przez organizatora na odpowiednich 

formularzach. 

Osiągnięte rezultaty oceniono na podstawie wskaźnika „z”. Ponieważ rezultat otrzymany 

przez laboratorium może być większy lub mniejszy od „wartości odniesienia”, wartość 

wskaźnika „z” może przybierać wartości dodatnie lub ujemne. Ujemna wartość świadczy,  

że laboratorium wykryło mniejszy poziom analitu niż wynosi „wartość prawdziwa”. Wartość 

dodatnia wskaźnika „z” wskazuje, że laboratorium oznaczyło wyższy poziom analitu  

niż wynosi „wartość odniesienia”.  Przyjęto następujące kryteria oceny laboratoriów  

na podstawie badań biegłości. 

          | z| ≤ 2  = „zadawalający”  

  2  <  | z| < 3  = „ wątpliwy”  

          | z| ≥ 3 = „ niezadowalający” 

W przypadku uzyskania wyniku wątpliwego laboratorium powinno wdrożyć działania 

zapobiegawcze polegające na prześledzeniu toku analitycznego, przeglądu zapisów, stanu 

odczynników czy też rozmowy z analitykiem wykonującym analizy celem wykrycia  

i wyeliminowania niedociągnięć analitycznych. Uzyskanie z-score powyżej I3I skutkuje 

niezgodnością oraz wprowadzeniem procedury działań korygujących zgodnych  

z odpowiednimi normami i systemem jakości istniejącym w danym laboratorium.  

Po wprowadzeniu i zrealizowaniu działań zapobiegawczych lub korygujących zaleca się 

ponowne poddanie się badaniom PT aby potwierdzić w ten sposób „praktyczną” skuteczność 

tych działań.  
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POSTER 33 
 

Alicja Migowska, Małgorzata Gomółka-Pawlicka, Jan Uradziński  
 

Wpływ stanu mikrobiologicznego na wybrane cechy organoleptyczne 

kindziuka produkowanego metodą tradycyjną 

 

Streszczenie 

Badania miały na celu sprawdzenie, czy wraz z pogorszeniem jakości mikrobiologicznej 

kindziuka, wyprodukowanego metodą tradycyjną, pojawią się zmiany dotyczące jego 

zapachu, barwy, konsystencji i związania plastra. 

Badaniom poddano próbki kindziuka, tj. wędliny tradycyjnej wpisanej na Listę Produktów 

Tradycyjnych Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi, produkowanej na terenie północno-

wschodniej Polski. Próbki kindziuka kontaminowano odpowiednio przygotowaną zawiesiną 

drobnoustrojów, stosując metodę wielokrotnego nastrzykiwania. W badaniach użyto 

następujących szczepów bakterii chorobotwórczych, pochodzących z kolekcji szczepów 

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 próbkach kindziuka o wadze około 500g każda. Cztery 

równoległe próbki zakażano przez nastrzykiwanie każdej z nich ok. 2 ml płynnej hodowli 

wybranego szczepu bakterii, przygotowanej tak aby 1 ml zawierał około 10
7 - 

10
8 

bakterii. 

Jednocześnie do dwóch próbek kontrolnych (również 500g) dodawano taką samą objętość 

płynu do rozcieńczeń (nie zawierającego drobnoustrojów). Po 4 - dobowym okresie 

przechowywania (24 godz. w temp. pokojowej i następnie 72 godz. w temp. 6
o
C), próbki 

wędlin kontaminowanych i kontrolnych poddawano ocenie sensorycznej. Równolegle 

wykonywano badania bakteriologiczne, celem ustalenia liczby badanych drobnoustrojów. 

Próbki kontrolne i badane przeznaczone do oceny sensorycznej krojono w plastry  

o identycznej grubości i oznaczano odpowiednimi kodami, znanymi tylko prowadzącym 

badanie. Ocenę sensoryczną kindziuka wykonano w pracowni sensorycznej, zaprojektowanej 

i urządzonej  zgodnie z wytycznymi zawartymi w PN ISO 8589 (styczeń 1998), co zapewniło 

prowadzenie badań w stałych kontrolowanych warunkach, sprzyjających maksymalnej 

koncentracji uwagi i zmysłów. Badania przeprowadzono z udziałem 7 osobowego zespołu 

wyłonionego w drodze selekcji kandydatów na oceniających, spełniających minimum 

sensoryczne i przeszkolonych w zakresie metod mających zastosowanie w analizie 
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sensorycznej. Mając na uwadze bezpieczeństwo oceniających, podczas oceny sensorycznej, 

skupiono się na określeniu różnic w w wyglądzie, zapachu i konsystencji prób zakażonych,  

w stosunku do prób kontrolnych. Wykonano po 5 serii badań z kindziukiem pochodzącym  

z odrębnych partii. 

Uzyskane wyniki wskazują, że w przypadku próbek kontaminowanych Listeria 

monocytogenes i Staphylococcus aureus liczba bakterii wzrosła i kształtowała się  

w poszczególnych patogenach odpowiednio: od 1,7 x 10
5
jtk/g  do 3,75 x 10

6
jtk/g produktu 

oraz od 1,0  x 10
6 

jtk/g do 3,25  x 10
7 

jtk/g produktu. Natomiast w próbkach wędlin 

kontaminowanych Salmonella Enteritidis i E.coli  liczba wymienionych patogenów 

kształtowała się na poziomie zbliżonym do zakażenia początkowego, wynoszącego 

odpowiednio: 1,78 x 10
5
 jtk/g i 5,02 x 10

5
 jtk/g produktu, a niekiedy nawet poniżej tych 

wartości. 

Analiza wyników badań sensorycznych wskazuje, że pogorszenie stanu mikrobiologicznego  

kindziuka, będące skutkiem ich celowej kontaminacji i 4 dobowego przechowywania  

w zmiennych warunkach termicznych, nie miało wpływu na zmianę wybranych cech 

organoleptycznych badanego produktu. Zarówno zapach zakażonych wędlin, ich barwa, 

konsystencja i związanie plastra były identyczne, jak w wędlinach stanowiących próbki 

kontrolne. Badaną wędlinę, pomimo znacznej zawartości niebezpiecznych patogenów,  

w dalszym ciągu charakteryzował atrakcyjny wygląd i zapach.  
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POSTER 34 
 

Alicja Migowska, Małgorzata Gomółka-Pawlicka, Jan Uradziński  
 

Wpływ przechowywania w zmiennych warunkach termicznych na liczbę 

wybranych patogenów w kindziuku produkowanym metodą tradycyjną 
 

Streszczenie 

Obserwowane w ostatnim czasie w Polsce wyraźnie rosnące zainteresowanie konsumentów  

żywnością  tradycyjną i regionalną, uzasadnia potrzebę podejmowania różnorodnych badań, 

w tym badań mikrobiologicznych, w odniesieniu do tych produktów. Zainteresowanie 

wynikami tego typu badań przejawiają również producenci tych specyficznych produktów, 

będąc świadomym, że mogą być one pomocne w poprawie jakości i zapewnieniu 

bezpieczeństwa wytwarzanych produktów.  

Celem podjętych badań było określenie wpływu przechowywania w zmiennych warunkach 

termicznych na liczbę wybranych patogenów w kindziuku produkowanym metodą tradycyjną. 

Badania przeprowadzono, wykorzystując próbki kindziuka – wędliny, produkowanej metodą 

tradycyjną na terenie północno-wschodniej Polski, wpisanej na Listę Produktów 

Tradycyjnych Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi. Przedmiotem badań były następujące 

szczepy bakterii chorobotwórczych, pochodzące z kolekcji szczepów 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.  

Próbki badanej wędliny kontaminowano odpowiednio przygotowaną zawiesiną 

drobnoustrojów, stosując metodę wielokrotnego nastrzykiwania. Cztery równoległe próbki 

wędlin (o wadze ok. 500g każda) kontaminowano przez nastrzykiwanie każdej z nich ok. 2 ml 

płynnej hodowli wybranego szczepu bakterii chorobotwórczych, przygotowanej tak aby 1 ml 

zawierał około 10
7
 - 

 
10

8 
bakterii. Jednocześnie do dwóch prób kontrolnych (również 400g) 

dodawano taką samą objętość płynu do rozcieńczeń (nie zawierającego drobnoustrojów). 

Następnie wszystkie próbki (kontrolne i badane) pozostawiano na dobę w temperaturze 

pokojowej (21
o
C – 22

o
C). Po tym czasie wędliny umieszczano w lodówce (6

o
C), gdzie były 

przetrzymywane przez kolejne 3 doby. Następnie każdą próbkę kontrolną i badaną 

poddawano badaniom bakteriologicznym. Badania bakteriologiczne miały charakter 

ilościowych oznaczeń w następujących kierunkach: Salmonella species, Escherichia coli, 

Staphylococcus aureus i Listeria monocytogenes. Wykonano pięć 5 serii badań z każdym  

z wymienionych patogenów,  stosując wędliny pochodzące z  odrębnych partii. 
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Uzyskane wyniki wskazują, że liczba bakterii w wędlinie po 4 dobach przechowywania  

kształtowała się na różnym poziomie. Przy zakażeniu początkowym Listeria  monocytogenes  

(serotyp 4b)  ATCC 13932, wynoszącym średnio 1,4 x 10
4
/g wędliny, wzrost liczby bakterii 

odnotowano w przypadku 4 spośród 5 serii wykonanych badań, w których liczba Listeria 

monocytogenes kształtowała się na poziomie od 1,7 x 10
5
jtk/g  do 3,75 x 10

6
jtk/g  produktu. 

Podobne wyniki uzyskano w przypadku badań z użyciem szczepu Staphylococcus aureus  

subsp. aureus  ATCC 259223. Przy zakażeniu początkowym wynoszącym średnio  

6,78 x 10
5
/g wędliny, wzrost liczby Staphylococcus aureus odnotowano również  

w przypadku 4 spośród 5 serii wykonanych badań, w których liczba Staphylococcus aureus 

kształtowała się od 1,0  x 10
6 

jtk/g do 3,25  x 10
7 

jtk/g produktu. W pozostałych przypadkach 

zarówno liczba Listeria monocytogenes, jak i liczba Staphylococcus aureus kształtowały się 

na poziomie zbliżonym do zakażenia początkowego. 

W próbkach wędlin kontaminowanych szczepem Escherichia coli  ATCC 25922, wzrost 

liczby bakterii po okresie przechowywania zaobserwowano tylko w przypadku jednej spośród 

pięciu serii badań (wzrost do poziomu 1,05 x 10
6
/g produktu). W pozostałych 4 seriach badań 

liczby te kształtowały się na poziomie zbliżonym do zakażenia początkowego, wynoszącego 

średnio 5,02 x 10
5
 jtk/g produktu lub nawet poniżej tej wartości. 

W przypadku próbek wędlin kontaminowanych szczepem Salmonella enterica subsp. enterica 

serowar Enteritidis ATCC 13076, nie odnotowano wzrostu liczby bakterii. 

Uzyskane wyniki wykazały, że liczba bakterii w badanych wędlinach po 4 dobach 

przechowywania w zmiennych warunkach termicznych kształtowała się na różnym poziomie 

i jej wartość zależna była zarówno od patogenu, jak również od partii wędlin, z których 

pochodziły próbki. 

 

Adres autorów: 
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POSTER 35 
 

Marta Pastuszczak-Frąk, Jan Uradziński 
 

Jakość organoleptyczna kiełbasy drobiowej wyprodukowanej z mięsa 

pochodzącego ze stad indyczych z chorobą zielonych mięsni 
 

Streszczenie 

Celem pracy było określenie jakości organoleptycznej kiełbasy drobiowej wyprodukowanej  

z mięsa pochodzącego ze stad indyczych, w których stwierdzono chorobę zielonych mięśni. 

Materiał do badań stanowiła kiełbasa drobiowa wyprodukowana według receptury 

zakładowej w trzech grupach, po 5 sztuk, uzależnionych od pochodzenia surowca. Surowiec 

stanowiły: mięśnie piersiowe większe pochodzące od indyczek wykazujących zmiany 

makroskopowe w mięśniu piersiowym mniejszym, charakterystyczne dla choroby zielonych 

mięśni, mięsnie piersiowe większe pochodzące od indyczek nie wykazujących zmian 

makroskopowych w mięśniu piersiowym mniejszym oraz mięsnie piersiowe większe od 

brojlerów indyczych. 

Próbki pobrane z wyżej wymienionego materiału były poddane badaniu organoleptycznemu 

poprzez ocenę  konsystencji, związania plastra, krajalności, zapachu, soczystości, kruchości, 

smaku oraz nasolenia. Ocenę sensoryczną przeprowadził pięcioosobowy zespół według skali 

pięciopunktowej. 

Wyniki badań organoleptycznych wykazały, ze kiełbasy drobiowe we wszystkich trzech 

grupach uzyskały punktacje na poziomie oceny dobrej. Jedynie w przypadku nasolenia 

punktacja we wszystkich badanych grupach kształtowała się na poziomie oceny dostatecznej  

i pół. Ocena wędlin dla wszystkich trzech grup była podobna i średnie nie różniły się 

statystycznie od siebie. 

Na podstawie powyższych badań można stwierdzić, że nie ma przeciwwskazań do użycia 

mięsa uznanego za zdatne do spożycia a pochodzącego od indyczek, u których stwierdzono 

chorobę zielonych mięsni do produkcji wędlin. 

 

Adres autorów: 
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POSTER 36 
 

Marta Pastuszczak-Frąk, Jan Uradziński 
 

Ocena technologiczna indyczej piersi parzonej, wędzonej wyprodukowanej 

z mięsa pochodzącego ze stad indyczych z chorobą zielonych mięsni 
 

Streszczenie 

Surowiec mięsny użyty do produkcji wędzonek parzonych, które zaliczane są na całym 

świecie do wyrobów mięsnych o najwyższej jakości pod względem technologicznym  

i handlowym powinien być jak najwyższej jakości. 

Celem pracy było określenie jakości technologicznej indyczej piersi parzonej wędzonej 

wyprodukowanej z mięsa pochodzącego ze stad indyczych, w których stwierdzono chorobę 

zielonych mięśni. 

Materiał do badań stanowiły indycze piersi parzone wędzone, wyprodukowane według 

receptury zakładowej w trzech grupach, po 5 sztuk, uzależnionych od pochodzenia surowca. 

Surowiec stanowiły: mięśnie piersiowe większe pochodzące od indyczek wykazujących 

zmiany makroskopowe w mięśniu piersiowym mniejszym, charakterystyczne dla choroby 

zielonych mięśni, mięsnie piersiowe większe pochodzące od indyczek nie wykazujących 

zmian makroskopowych w mięśniu piersiowym mniejszym oraz mięsnie piersiowe większe 

od brojlerów indyczych. 

Próbki pobrane z wyżej wymienionego materiału były poddane ocenie organoleptycznej, 

badaniu tekstury i składu chemicznego.  

Wyniki badania organoleptycznego piersi parzonej wędzonej wykazały, że najwyższą 

punktację przypadku wyrównania i pożądalności barwy na przekroju uzyskały kolejno: pierś 

parzona wędzona wyprodukowana na bazie mięsa brojlerów indyczych, otrzymując przy 

punktacji 4,28 ocenę dobrą, następnie pierś parzona wędzona wyprodukowana na bazie mięsa 

indyczek makroskopowo prawidłowych otrzymując przy punktacji 3,90 i 3,94 (ocenę 

zbliżoną do dobrej). Na ostatnim miejscu znalazła się pierś parzona wędzona wyprodukowana 

na bazie mięsa indyczek ze stwierdzoną miopatią mięśnia piersiowego mniejszego uzyskując 

punktację 3,42 i ocenę dostateczną w przypadku pożądalności oraz punktację 2,78 i ocenę 

niedostateczną w przypadku wyrównania barwy na przekroju. Piersi parzone, wędzone 

wyprodukowane na bazie mięsa indyczek, ze stwierdzoną miopatią mięśnia piersiowego 

mniejszego, uzyskały także najniższą ocenę w przypadku pożądalności smaku. Ten sam 

produkt pochodzący z mięsa indyczek makroskopowo prawidłowych, mimo otrzymania 

najniższej punktacji w przypadku takich wyróżników jakościowych jak związanie  
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i krajalność, uzyskał ocenę dobrą a w przypadku natężenia zapachu, soczystości, kruchości, 

natężenia i pożądalności smaku uzyskały ocenę zbliżoną do dobrej, natomiast w przypadku 

nasolenia ocenę dostateczną. Piersi parzone wędzone wyprodukowane na bazie mięsa 

brojlerów indyczych, w zakresie większości wyróżników jakościowych uzyskały najwyższą 

ocenę organoleptyczną, jedynie w przypadku oceny krajalności zajęły ostatnie miejsce. 

W trakcie badań tekstury wyrażonej maksymalna siłą cięcia piersi wędzonej parzonej, 

wyprodukowanej z mięsni piersiowych większych pochodzących od indyczek ze zmianami 

makroskopowymi jak i od indyczek bez zmian makroskopowych nie stwierdzono istotnych 

różnic. Natomiast w przypadku parametru przesunięcia odpowiadającego maksymalnej sile 

cięcia (mm) zaobserwowano niewielkie, ale istotne zróżnicowanie badanych grup. Wyniki 

wykazały, że pierś parzona wyprodukowana z mięsni piersiowych większych pochodzących 

od indyczek bez zmian makroskopowych i od brojlerów nie różniły się od siebie istotnie 

natomiast pierś parzona wędzona wyprodukowana z mięsa pochodzącego od indyczek ze 

zmianami makroskopowymi różniła się od dwóch pozostałych znacznie niższą wartością 

przesunięcia odpowiadającego maksymalnej sile cięcia (mm). 

Wyniki badań składu chemicznego piersi parzonej wędzonej wszystkich trzech grup 

wykazały, że poziom zawartości białka, tłuszczu, soli, fosforanów, azotanów i azotynów był 

zgodny z obowiązującymi wymaganiami, natomiast w poszczególnych grupach zauważono, 

że rodzaj mięsa miał istotny wpływ na skład chemiczny, w odniesieniu do zawartości białka, 

wody i tłuszczu. Zawartość soli była we wszystkich grupach badanych podobna. Najmniejszy 

poziom fosforanów oraz azotanów/azotynów  stwierdzono w przypadku wędzonek 

wyprodukowanych na bazie mięsa pochodzącego od indyczek ze zmianami 

makroskopowymi. 

Przedstawione wyniki badań sugerują obniżoną wartość mięsa pochodzącego od indyczek  

poprodukcyjnych ze stwierdzoną miopatią mięsni piersiowych mniejszych, dlatego surowiec 

taki nie powinien być używany do produkcji wędzonek parzonych. Surowiec używany  

do produkcji tego typu asortymentu powinien być jak najwyższej jakości. 
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POSTER 37 
 

Karolina M. Wójciak, Zbigniew J. Dolatowski, Danuta Kołożyn-Krajewska 
 

Wpływ probiotyku (Lactobacillus casei ï ĞOCK 0900) na właściwości 

fizyczne kiełbasy surowej dojrzewającej 

 

Streszczenie 

Celem podjętych badań było poznanie wpływu bakterii probiotycznej Lactobacillus casei 

ĞOCK 0900 na właściwości fizyczne kiełbasy dojrzewającej. Przygotowano kiełbasy surowe 

dojrzewające zawierające askorbinian sodu oraz probiotyk i laktozę (L1) a także kiełbasy 

zawierające przeciwutleniacz, probiotyk i glukozę (L2). Porównano je w stosunku do próby 

kontrolnej (K) oraz próby z dodatkiem samego askorbinianu sodu (KA). Badania 

laboratoryjne prowadzono na produkcie po zakończeniu dwudziestojednodniowego 

dojrzewania. Określano: zawartość wody, tłuszczu, białka oraz soli, wartość pH, aktywność 

wody, zawartość barwników hemowych, parametry barwy CIE LAB, parametry tekstury (test 

TPA). 

Wyniki przeprowadzonych badań wykazały, iż dodatek bakterii probiotycznych Lactobacillus 

casei ĞOCK 0900 spowodował spadek wartości pH w kiełbasie dojrzewającej o ok. 0,15 

jednostki w porównaniu do próby kontrolnej. Kiełbasy dojrzewające z dodatkiem probiotyku 

miały niższą aktywność wody, oraz charakteryzowały się większą kruchością, czemu dawał 

wyraz spadek twardości i mniejsza gumowatość wyrobu. Udział procentowy barwników 

hemowych w kiełbasie dojrzewającej z dodatkiem probiotyku był podobny jak w próbie 

kontrolnej z dodatkiem askorbinianu sodu. Dodatek bakterii probiotycznych wpłynął  

na zwiększenie jasności próby, poprzez obniżenie pH wyrobu.  
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POSTER 38 
 

Ryszard Żywica, Joanna K. Banach 
 

Wpływ elektrostymulacji wysokonapięciowej i rodzaju mięśnia  

na kruchość pastrami wołowego 

 

Streszczenie 

Celem badań było określenie wpływu elektrostymulacji wysokonapięciowej, 

przeprowadzonej za pomocą urządzenia własnej konstrukcji, oraz rodzaju mięśnia  

na kruchość pastrami wołowego. 

Materiał doświadczalny stanowiło mięso buhajków (mięśnie: najdłuższy grzbietu, 

półbłoniasty i półścięgnisty), w wieku ok. 18 miesięcy, rasy nizinnej czarno-białej. Lewe 

półtusze poddano elektrostymulacji wysokonapięciowej, urządzeniem własnej konstrukcji. 

Prawe półtusze stanowiły próbę kontrolną. Po 24 h od uboju, z półtusz stymulowanych i nie 

stymulowanych wykrawano mięśnie, z których, zgodnie z technologią stosowaną  

w Zakładach Mięsnych Ostrołęka S.A. w Ostrołęce, wyprodukowano pastrami wołowe. 

Instrumentalną ocenę kruchości pastrami przeprowadzono za pomocą uniwersalnego 

urządzenia testującego Instron, wykonując test przebijania (trzpień płaskościęty o średnicy 

12,6 mm). Wykonano pomiary: maksymalnej siły przebicia, deformacji przy maksymalnej 

sile przebicia oraz zużycia energii przy 50 % odkształcenia próbki. Ocenę sensoryczną 

kruchości pastrami metodą punktowania, przeprowadziła komisja składająca się z 6 osób. 

Wyniki oceny instrumentalnej wykazały, że najlepszą kruchością, wyrażoną najmniejszą 

wartością maksymalnej siły przebicia (36 N), charakteryzowało się pastrami wyprodukowane 

z mięśnia najdłuższego grzbietu stymulowanego. Wartości maksymalnej siły przebicia 

pastrami wyprodukowanego z mięśni stymulowanych: półbłoniastego  i półścięgnistego 

wynosiły odpowiednio: 39 i 40 N. Wartości maksymalnej siły przebicia pastrami 

wyprodukowanego z mięśni nie stymulowanych wynosiły natomiast odpowiednio: 51, 50  

i 45 N. W ocenie sensorycznej najlepszą kruchością charakteryzowało się pastrami 

wyprodukowane z mięśni stymulowanych: półścięgnistego i półbłoniastego (4,75 pkt.)  

a następnie pastrami wyprodukowane z mięśnia stymulowanego najdłuższego grzbietu (4,42 

pkt). Kruchość pastrami wyprodukowanego z mięśni nie stymulowanych oceniono 

odpowiednio: 4,17; 4,33 i 4,25 pkt. 

Na podstawie uzyskanych wyników badań stwierdzono, że elektrostymulacja 

wysokonapięciowa z zastosowaniem urządzenia własnej konstrukcji, istotnie wpływa  
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na poprawę kruchości pastrami wołowego, jako podstawowego wyróżnika jego jakości. 

Umożliwia tym samym produkcję dobrej jakości tego wyrobu z różnych mięśni.  
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POSTER 39 
 

Piotr Szymański, Aneta Plaskota, Jakub Kern-Jędrychowski, Piotr Moch, 

Maria Wawrzyniewicz 
 

Tendencje zmian jakościowych wybranych kiełbas parzonych  

obserwowane w latach 2001-2009 na podstawie wyników badań 

chemicznych produktów zgłaszanych na Konkurs  

„Produkty najwyższej jakości w przemyśle mięsnym” 

 

Streszczenie 

W ostatnich kilkunastu latach obserwuje się wzrost wymagań konsumentów co do jakości 

żywności w szczególności jej bezpieczeństwa i wpływu na stan zdrowia i kondycję 

organizmu (Kuśmierczyk 2008). Parametry, które wpływają na jakość wędlin  

to m.in. zawartość białka, wody, tłuszczu, czyli składników, które rzutują na ich walory 

odżywcze i zależą głównie od użytego wsadu surowcowego i uzyskanej wydajności produktu 

gotowego. Istotny ze względu na zdrowotność wędlin jest również poziom dodatku 

substancji, które spożywane w nadmiarze mogą mieć niekorzystny wpływ na organizm 

człowieka, m.in. fosforanów i chlorku sodu.  

Celem badań była ocena jakości wybranych kiełbas parzonych: homogenizowanych  

i średnio rozdrobnionych badanych w ramach ocen jakościowych Konkursu „Produkty 

najwyższej jakości w przemyśle mięsnym” w latach 2001-2009. 

Materiał doświadczalny stanowiły,  kiełbasy parzone (z wyłączeniem kiełbas suszonych  

i podsuszanych) w ilości 454 próbek, zgłoszone do Konkursu „Produkty najwyższej jakości  

w przemyśle mięsnym” w latach 2001-2009. Poddano analizie 123 próbki kiełbas 

homogenizowanych i 331 próbek kiełbas średnio rozdrobnionych. W badanych produktach 

oznaczono zawartość białka ogólnego - B (PN-75/A-04018), wody - W (PN-ISO-1442:2000), 

tłuszczu - 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 również tak zwane wtórne 

wskaźniki, mające charakter niezmienniczy: Feder Number FN=W/B, Protein Fat Free 

PFF=B/100-T, Brain Concentration BC=S/(W+S), stosunek tłuszczu do białka (T/B)  

oraz średnią wartość kaloryczną badanych produktów.  

Wyniki przeprowadzonych badań jakości produktów mięsnych wytworzonych  

w lata 2001-2009 wskazują, że zawartość chlorku sodu uległa obniżeniu średnio o 0,31g/100g 

w kiełbasach homogenizowanych i średnio rozdrobnionych. Zawartość fosforu dodanego 
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uległa zmniejszeniu średnio o 22% w kiełbasach  średnio rozdrobnionych. W przypadku 

kiełbas homogenizowanych stwierdzono obniżenie tłustości stosowanego do produkcji wsadu 

surowcowego, co przyczyniło się do zmniejszenia średniej wartości kalorycznej w tej grupie 

produktów. Stwierdzono wzrost białkowości kiełbas homogenizowanych. Otrzymane wyniki 

stopnia koncentracji soli (BC) w badanych kiełbasach homogenizowanych i średnio 

rozdrobnionych wskazują na obniżenie się trwałości tych produktów. Przedstawione wyniki 

wskazują, że jakość badanych kiełbas parzonych poprawiła się, a obniżenie poziomu 

zawartości chlorku sodu oraz fosforu dodanego przyczyniło się do poprawy walorów 

zdrowotnych tych produktów. 
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POSTER 40 
 

Magdalena Montowska, Edward Pospiech 
 

Zróżnicowanie izoform lekkich łańcuchów miozyny w mięśniach 

szkieletowych bydła, świni i wybranych gatunków drobiu 

 

Streszczenie 

Mięśnie szkieletowe różnią się możliwościami kurczliwymi. Różnice te występują nie tylko 

pomiędzy gatunkami, ale również między mięśniami w obrębie jednego organizmu. 

Przyczyną jest nieco odmienna budowa włókien mięśniowych spowodowana obecnością 

różnych izoform białek miofibrylarnych, między innymi miozyny. Obecnie szczegółowe 

informacje odnośnie charakterystyki biochemicznej, parametrów energetycznych, 

mechanicznych czy sekwencji miozyn w sarkomerach są dobrze poznane tylko w przypadku 

niewielu gatunków, wśród ssaków są to szczur, królik i człowiek, a wśród ptaków kurczak.  

U królika w mięśniach szkieletowych sekwencje aminokwasów w przypadku szybko 

kurczliwych regulatorowych lekkich łańcuchów miozyny  (RLC) typu I and II są identyczne 

w 98,8%. W porównaniu z MHC rola izoform MLC jest znacznie mniej poznana. Obecnie 

sądzi się, że RLC odgrywają pewną fizjologiczną rolę w regulowaniu skurczu, 

prawdopodobnie poprzez ich fosforylację, jednak mechanizm tych procesów nie jest znany. 

Celem pracy było porównanie ekspresji białek mięśni szkieletowych sześciu gatunków 

zwierząt rzeźnych (bydła, świni, kurczaka, indyka, kaczki i gęsi) i wyodrębnienie różnic 

pomiędzy nimi. Zobrazowanie różnic międzygatunkowych może przyczynić się do lepszego 

zrozumienia budowy, funkcji białek mięśni szkieletowych. 

Niniejsza praca omawia międzygatunkowe różnice zaobserwowane w zakresie lekkich 

łańcuchów miozyny (MLC1f, MLC2f, MLC3f). Białka wyekstrahowane z tkanki mięśniowej 

rozdzielono za pomocą 2-DE. Analiza wykazała różnice w punktcie izoelektrycznym i masie 

cząsteczkowej powyższych izoform. W przypadku bydła i świni MLC1f miały podobny pI, 

ale różniły się w masie cząsteczkowej aż o 2,40 kDa. Wszystkie gatunki drobiu (kurczak, 

indyk, kaczka, gęś) także różniły się w MW w obrębie izoform MLC1f. Jedynie MLC1f gęsi 

miały taką samą masę jak u świni, ale za to pI przesunięty w kierunku bardziej zasadowym 

(4,91) w stosunku do świni (4,79). Widoczne różnice zaobserwowano w przypadku białek 

korespondujących z MLC2f. Białka te miały u wszystkich badanych gatunków podobny pI 

jednak różniły się masą cząsteczkową. MLC3f również różniły się odnośnie MW. Różnice  

te mają swoją przyczynę prawdopodobnie w nieco odmiennym składzie aminokwasów. 
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