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WARTOSC ODŻYWCZA KONSERW Z MIĘSA KOŃSKIEGO 

Z Działu Hig. Żywienia i Żywności WSSE w Olsztynie 

Autorzy zbadał? skład chemiczny i omówili wartość odżyw
czą konserw z mięsa końskiego produkowanych przez Spół
dzielnię „Synteza" w Olsztynie i „Mazowia" w Giżycku. 

Gwałtowny wzrost mechanizacji rolnictwa powodujący eliminację 
!roni jako siły pociągowej oraz wzrost spożycia mięsa końskiego spowo
dował znaczne zwiększenie się międzyna!'odowych obrotów tym a:rty
kułem. Obecnie głównymi dostawcami koni rzeźnych są Polska, a na
stępnie Jugosławia, Węgry, Rumunia. W ostatnim czasie .na rynek euro
pejski wszedł Związek Radziecki dostarczając konie ,rzeźne dla Austrii. 
Głównymi odbiorcami są Wł,ochy, Austria, :ę,elgia, W. Brytania, Szwaj
caria i Francja (1). Poza dostarczeniem na rynek śwież.ego i mro·żone
go mięsa końskiego dla potrzeb kulinarnych zaistniała konieczność za
spokojenia popytu i il1Ja inne postacie handlowe. W ten sposób zrodził 
się pomysł produkcji stosunkowo tankh ko,nserw przeznacz-0nych do 
bezpotredniego spożycia na zimno lub po odgrzaniu. Przy poparciu Min. 
Handlu Wewnętrznego spółdzielnie Synteza w Olsztynie i Mazowia w Gi
życku przystąpiły do produkcji lwnserwy tatarskiej dostarczając na 
rynek krajowy ok1oło 25 ton miesięcznie. 
Założenia naszej pracy przewidywały zbadanie wartości odżywczych 

prz..enalizowanie receptury i porównanie otrzymanych danych z odpo-
. wiednimi pracami obcymi celem wyciągnięcia wni,osków c-o do dal

szych kierunków prac nad poprawą jakości. Przegląd piśmi€1nnictwa kra
jowego i obcego zgromadzo,nego w kraju nie dostarczył nam ccz..ekiwa
nych danych. Otrzymane informacje z ,redakcji Food Technology (2) po
twierdziły brak takich opracowań również w piśmiennictwie Stanów 
Zjednoczonych A.P. Z konieczn-0Eci więc ogra,nicz,o,no pracę do ozna
czenia wartości odżywczych niezbędnych do uzupełnienia polslcch tablic 
wartości odżywczych środków spożywczych. 

CZĘśC DOŚWIADCZALNA 

P r z e d m i o t b a d, ,a n i a. Kcnserwa tatarska jest miesza
niną peklowanego mięsa końskiego bez łoju (75'0/o) i peklowanego mięsa 
wieprzowego (250/o) z dodatkiem przypraw, jak sól, pieprz, ziele angiel
skie, czosnek i -0koło 5 kg mąki ziemniaczanej na 100 kg mięs,a. Mięso 
końskie jest rozdrabniane, przepuszczane przez siatkę 3 mm i uciera
ne na mieszałce. Mięso wieprzowe jest rozdrabniane i przepuszczane 
przez siatkę 13-15 mm bez ucierania. Szczególną uwagę zwraca się 
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w procesie technofogicznym na dohre wymieszanie i związanie mięsa 
końskiego z mięsem wieprzowym. W tym celu uciera się na mieszał-ce 
rozdrohniane uprzednio mięso końskie przez dalsze ok,oło 10 minut, do
daje przyprawy, mąkę ziemniaczaną lub krochmal pszenny, dobrze mie
sza, a następnie dodaje się rozdrobniane mięso wieprzowe i ponownie 
miesza aż do otrzymania jednorodnej, dobrze związanej masy. Z kole1 
ładuje się do puszek, zamyka i poddaje sterylizacji pod ciśnieniem 3 atm. 
p,rzy temp. 120° przez 40 lub 50 minut w zależno-ści od wielkości puszki 

W niniejszej pracy przebadano 13 puszek z różnych dat produkcji 
od czerwca 1960 r. do stycznia 1961 r. Wszystkie zbadane konserwy by
ły opakowane w puszki lwnserworwe z blachy białej, nielakienowane, 
o wymiarach 99 X 63 mm. Puszki były k,od<owane z podaniem daty 
produkcji. 

Po otworzeniu puszki stwierdzono w każdej d,obre wypełnienie zawar
tością, z różną ilością wydzielaneg,o tłuszczu. Wewnętrzne ściany .puszek 
były 111.ieznacznie zmienione (marmurkowate). Nie spowodowało to jed
nak zmian zabarwienia powierzchni konserw, które uznano jako normal
ne (3). Barwa, k,onsystencja, zapach i smak były charakterystyczne dla 
tego ,rodzaju wyl'obu z tym, że w wielo,osobowej degustacji konserwy 
wyprodukowane przez Spół. ,,Mazowia" w Giżycku mmano za zd-ecydo•wa
nie smaczniejsze, niż .produkcji Spół. ,,Synteza" w Olsztynie. 

M e t o d y k a b a d a ń i w y n i k i. Średnią próbę przy
gotowywano zgodnie z przyjętymi metodami w laboratoriach żywnościo
wych. Analiza chemiczna badanych k,cnserw obejmowała oznaczenia wo
dy i tłuszczu po dwa, a białka, popiołu, wapnia, fosforu i żelaza po 4 
lub 5 ,oznaczeń z każdej puszki. W tabeli I przedstawiono wahania i śred
nią arytmetyczną z uzyskanych wyników. 

Tabela I 

Wartość: odżywcza konserw z mięsa końskiego 

(Skład 100 g części jadalnych) 
- - . --·· -·--·--·--~--
Zakład 
produkcyjny 

Składniki 

Spół. Synteza 
w Olsztynie 

wahania 

- -------- ··---

J śr:dnio 
Kcal 204-262 240 

Białko g 15,9-19,1 17,8 

Tłuszcz g 13,1- 19,3 16,7 

Węglowodany g . 3,04-6,32 4,38 

Woda g 57,3-60,8 58,4 

Popiół g 1,26-2,48 1,97 

Wapń mg 28,()0-30,89 29,71 

Fosfor mg 135-163 148 

żelazo mg 3,68-5,66 4,77 

-- ----· ····. ·- . '----- -···-·· '-=-==~=== 

Spół. Mazowia 
w Giżycku · 

Całość: przebadanych . 
puszek 

I wahania I średnio w=~::: · i śr~-~~i~ 
•------_,;_~_ . . -----· - -------- ~ · __ -----

213-308 266 204-308 253 

16,0-18,6 17,5 15,9-19, 1 17.6 

14,1-26,4 20,4 13,1-26,4 18,5 

1,31-7,14 3,86 1,31-7,14 4.12 

53,9-64,1 56,6 53,9-64,1 57,5 

1,37-2,46 1,98 1,26-2,48 1.97 

20,16-26,68 23,21 20,16-30,89 26,46 

135-163 150 135-163 149 

3,60-4,81 4,23 3,60-5,66 4,50 
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W niniejszej procy stosowano następujące metody analityczne: wodę 
oznaczano p,rzez suszenie do stałej wagi w temp. 105°, popioł przez spa
lanie w elEiktrycznym piecu mufl.owym (4), białka metodą Kjeldahla (5), 
używając do spalania jako katalizatora mieszanki Clarka, tłuszcz -
ekstrahując w a.pamcie Soxhleta mefodą opisa:ną w materiał,ach do Pol
skiego Kodeksu Żywnościowego (6), węglowodany - z różnicy (7), wapń, 
żelazo wg Metho,ds ,of Analysis AOAC ( 4), fosfór wg metody Jwloryme
trycznej Scheela (4). Wartości kaloryczne oblkwno, stosując współczyn
niki Atwartera (7). 

OMÓWIENIE WYNIKÓW I WNIOSKI 

1. Stwierdza się znaczne wahania w zawartości składników odżyw
czych w poszczególnych puszkach. Świadczy to o niedostatecznym jesz
cze opanowaniu technologii produkcji. Na powyższ,e zjawisko składa się 
również jakość surowca - szczególnie jakość mięsa końskiego. 

2. średnie arytmetyczne wart,ości składników odżywczych w konser
wach produkowanych przez Spółdzielnię „Synteza" w Olsztynie i Spół
dzielnię „Mazowia" w Giżyclm zasadniczo nie ,różnią się. Obserwuje się 
jedynie znaczniejsze ,odchylenia 3,7'0/o rw zawar.tości tłuszczu na k.orzyść: 
konserw Spółdzielni „Mazowia". 

3. Konserwy produkowane przez Spół. ,,Mazowia" są lepsze orgall'liO
leptycznie i smaczniejsze mimo tej samej receptury oraz tego samego 
procesu technologicznego. Jest t,o niewątpliwie wynikiem większego do
świadczenia produkcyjnego, jakie posiadają pracownicy tego ·zakładu. 

4. Uzyskane wyniki powinny ,posłużyć do bliższego sprecyzowania 
normy jakościowej na konserwę tatarską oraz do uzupełnienia tablic 
wartości odżywczych produktów spożywczych. 

I ' B H T K o B C K H, T. cf) y K C 

rIHTATEJlbHA51 CTOHMOCTb KOHCEPBOB I13 JIOWAJJ:HHOro M51CA 

Co,11, e p)l{a ,HHe 

ABTOpbl onpeneJIHJIH HHTaTeJlbHYIO CTOHMOCTb KOHcepBOB 113 JIO!lla,11,l!HOro •MHCa, -npH· 

NJTOBJIHeMblX n,peJJ.npll51Tll51MH •• ~ll'HTe3" !B OJ11, lllTb1He li „Ma30Bll51" 1B r ,H)K•HUKe. rIOJI}"ICHbl 

CJICllYIO!l\;l!e cpeJJ;Hl!e pe3yJ1hTaTb1: BOJlbl 57,5~/o, óe.11Ka l 7,6q/ o, )l{a,pa, 18,50/ o, yrneBOJJ.OB 

4,120/o, 30Jlbl 1,970/o, KaJJbllHll 26,46 Mrfl/o, cpoccjlopa 149 Mr'l/o, )l{eJie'3a 4,5 ,Mre/o. KaJio.pHl!· 

Hall CTOHMOCTb 253 KaJJ/100 r. 
OcHOBHblX .pa3Hllll '8 TIHT3TeJibHOił ue,H:HOCTH 'KOH,cepBOB npHI'OTOIBJllleMblX Bblll!C yrrroMHHY· 

Tb!M,H npH/lil'pHSITllllMH He 3aMel!CHO. Y.cTa HOBJICHbl 0,11,H3,KO ,11.0'BOJil>HO· ÓOJ!bllJHe pa31HH!lbl 

Me)l{JJ.Y OT,1l,e.~bHblMH na,pTHSIMH KOHcep,B01B B 331RHCHMOCTH CIT Kal!e<:'~Ba ynoTpe6JISieMoro 

MHCa. 

H . W i t ko w s k i, T . F u k s 

NUTRITIONAL VALUE OF CANNED HORSE MEAT 

. Summary 

The chemical compositi,orn of •can.ned horse meat products taken forom two ca:n
neries was determLned. On average, the chemical composition was foun.d to be, 
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a:s follows: moisture 57_5u/o, protein 17.fJ<l/o, fat 18.5"/o, carbohy<lrates 4.120/o, a,sh 
1.97°/o, Ca 26.46 mg'/o, P 149.0 mgl/o, Fe 4.5 mgO/o, and the calculated caloric value 
253 kcal per 100 gms. 
· There was no significant difference in nutritive value between preserves p:r;-o
duced by two canneries, but the value varied greatly in different samples even 
taken from the same cannery, depending on the quality of horse meat used for 
production. 
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