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WARTOSC ODZYWCZA KONSERW Z MIESA KONSKIEGO
Z Dzialu Hig. Zywienia i Zywnosci WSSE w Olsztynie

Autorzy zbadalié sklad chemiczny i oméwili warto$é odzyw-
czq konserw z miegsa konskiego predukowanych przez Spol-
dzielnie ,Synteza” w Olsztynie i ,Mazowia” w Gizycku.

Gwaltowny wzrost mechanizacji rolnictwa powodujgcy eliminacje
koni jako sily pociggowej oraz wzrost spozycia miesa konskiego spowo-
dowal znaczne zwiekszenie sie miedzynarodowych obrotéw tym arty-
kulem. Obecnie glownymi dostawcami koni rzeinych sg Polska, a na-
stepnie Jugostawia, Wegry, Rumunia. W ostatnim czasie na rynek euro-
pejski wszedl Zwigzek Radziecki dostarczajgc konie rzezne dla Austrii.
Gléwnymi odbiorcami sa Wlochy, Austria, Belgia, W. Brytania, Szwaj-
caria i Francja (1). Poza dostarczeniem na rynek $wiezego i mrozone-
go miesa konskiego dla potrzeb kulinarnych zaistniala koniecznost¢ za-
spokojenia popytu i ma inne postacie handlowe. W ten sposéb zrodzit
sie pomyst produkeji stosunkowo tamich konserw przeznaczonych do
bezpoéredniego spozycia na zimno lub po odgrzaniu. Przy poparciu Min.
Handlu Wewnetrznego spoéldzielnie Synteza w Olsztynie i Mazowia w Gi-
zycku przystapily do produkecji konserwy tatarskiej dostarczajgc na
rynek krajowy okolo 25 ton miesiecznie.

Zalozenia naszej pracy przewidywaly zbadanie wartoéci odzywczych
przenalizowanie receptury i poréwnanie otrzymanych danych z odpo-
- wiednimi pracami obcymi celem wyciggniecia wnioskéw co do dal-
szych kierunkdéw prac nad poprawg jakoéci. Przeglgd pismiennictwa kra-
jowego i obcego zgromadzonego w kraju nie dostarczyl nam cczekiwa-
nych danych. Otrzymane informacje z redakcji Food Technology (2) po-
twierdzily brak takich opracowan rdéwniez w pismiennictwie Stanéw
Zjednoczonych A.P. Z koniecznoéci wiec ograniczono prace do ozna-
czenia wartodci odzywezych niezbednych do uzupelnienia polskich tablic
wartoéei odzywezych $rodkéw spozywcezych.

CZESC DOSWIADCZALNA

Przedmiot badania. Kcnserwa tatarska jest miesza-
ning peklowanego miesa konskiego bez toju (75%) i peklowanego miesa
wieprzowego (25%) z dodatkiem przypraw, jak sol, pieprz, ziele angiel-
skie, czosnek i okolo 5 kg mgki ziemniaczanej na 100 kg miesa. Mieso
konhskie jest rozdrabniane, przepuszczane przez siatke 3 mm i uciera-
ne na mieszalce. Mieso wieprzowe jest rozdrabniane i przepuszczane
przez siatke 13—15 mm bez wucierania. Szczegbdlng uwage zwraca sie
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w procesie technologicznym na dobre wymieszanie i zwigzanie miesa
konskiego z miesem wieprzowym. W tym celu uciera sie na mieszalce
rozdrobniane uprzednio migso konskie przez dalsze okolo 10 minut, do-
daje przyprawy, make ziemniaczang lub krochmal pszenny, dobrze mie-
sza, a nastepnie dodaje si¢ rozdrobniane mieso wieprzowe i ponownie
miesza az do otrzymania jednorodnej, dobrze zwigzanej masy. Z kolei
laduje sig¢ do puszek, zamyka i poddaje sterylizacji pod cisnieniem 3 atm.
przy temp. 1209 przez 40 lub 50 minut w zaleznosci od wielkoéci puszki

W miniejszej pracy przebadano 13 puszek z réznych dat produkeji
od czerwca 1960 r. do stycznia 1961 r. Wszystkie zbadane konserwy by-
ly opakowane w puszki konserwowe z blachy bialej, nielakienowane,
o wymiarach 99 X 63 mm. Puszki byly kodowane z podaniem daty
produkcji.

Po otworzeniu puszki stwierdzono w kazdej dobre wypelnienie zawar-
toscig, z rézng ilosciy wydzielanego tluszczu. Wewnetrzne Sciany puszek
byly mieznacznie zmienione (marmurkowate). Nie spowodowalo to jed-
nak zmian zabarwienia powierzchni konserw, ktére uznano jako normal-
ne (3). Barwa, konsystencja, zapach i smak byly charakterystyczne dla
tego rodzaju wyrobu z tym, ze w wieloosobowe] degustacji konserwy
wyprodukowane przez Spél. ,,Mazowia” w Gizycku uznano za zdecydowa-
nie smaczniejsze, niz produkeji Spol. ,Synteza” w Olsztynie,

Metodyka badan i wyniki Srednig probe przy-
gotowywano zgodnie z przyjetymi metodami w laboratoriach zywnagcio-
wych. Analiza chemiczna badanych kcnserw obejmowala oznaczenia wo-
dy i tluszezu po dwa, a biatka, popiolu, wapnia, fosforu i zelaza po 4
lub 5 oznaczen z kazdej puszki. W tabeli I przedstawiono wahania i sred-
nig arytmetyczng z uzyskanych wynikéw.

Tabela I

Wartos¢ odzywcza konserw z miesa konskiego
(Sklad 100 g czesci jadalnych)

Zaklad

produkeyiny Spoél. Synteza Spél. Mazowia Calo§¢ przebadanych
w Olsztynie w Gizycku puszek
wahania | Srednio wahania | §rednio wahania | §rednio

Skladniki - | I R
Kecal . . . . .} 204—262 240 213308 266 204—308 253
Biatko g . . .| 159—I9,1 17,8 16,0—18,6 17,5 15,9—-19,1 17.6
Thuszez g . . .| 13,1—19,3 16,7 14,1—26,4 20,4 13,1—26,4 18,5
Weglowodany g . | 3,04—6,32 4,38 1,31—17,14 3,86 1,31-17,14 4,12
Wodag . . . .| 51,3—60,8 58,4 53,9—64,1 56,6 53,9—64,1 57,5
Popi6t g . . .} 1,26—2,48 1,97 1,37—2,46 1,98 1,26—2,48 1.97
Waphh mg . . . |28,00—30,89| 29,71 |20,16—26,68| 23,21 |20,16—30,89| 26,46
Fosformg . . .| 135—163 148 . 135—163 150 135—163 149
Zelazo mg . . .| 3,68—5,66 4,77 [ 3,60—4,81 4,23 3,60—5,66 4,50
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W niniejszej pracy stosowano nastepujace metody analityczne: wode
oznaczano przez suszenie do stalej wagi w temp. 105°, popiot przez spa-
lanie w elektrycznym piecu muflowym (4), biatka metodg Kjeldahla (5),
uzywajac do spalania jako katalizatora mieszanki Clarka, tluszcz —
ekstrahujgc w aparacie Soxhleta metodg opisang w materiatach do Pol-
skiego Kodeksu Zywnoséciowego (6), weglowodany — z réznicy (7), wapn,
zelazo wg Methods of Analysis AOAC (4), fosfor wg metody koloryme-
trycznej Scheela (4). Wartodci kaloryczne obliczono, stosujgc wspdlczyn-
niki Atwatera (7).

OMOWIENIE WYNIKOW I WNIOSKI

1. Stwierdza sie znaczne wahania w zawartoéci skladnikow odzyw-
czych w poszczegblnych puszkach. Swiadcezy to o niedostatecznym jesz-
cze opanowaniu technologii produkeji. Na powyzsze zjawisko sktada sie
rowniez jako$¢ surowca — szczegdlnie jako§é miesa konskiego.

2. Srednie arytmetyczne wartosci skladnikéw odzywezych w konser-
wach predukowanych przez Spoéldzielnie ,,Synteza” w Olsztynie i Spél-
dzielnie ,,Mazowia” w Gizycku zasadniczo nie rdznig sie. Obserwuje sie
jedynie znaczniejsze odchylenia 3,7/ w zawartoéci tluszczu na korzysc
konserw Spoéldzielni ,Mazowia”.

3. Konserwy produkowane przez Spol. ,Mazowia” sg lepsze organo-
leptycznie i smaczniejsze mimo tej samej receptury oraz tego samego
procesu technologicznego. Jest to niewgtpliwie wynikiem wiekszego do-
$wiadczenia produkeyjnego, jakie posiadajg pracownicy tego zakladu.

4. Uzyskane wyniki powinny postuzyé do blizszego sprecyzowania
normy jakoéciowej ma komserwe tatarska oraz do uzupelnienia tablic
wartosei odzywezych produktéw spozywezych.

I. Butkxosckn T. ®Pyxkec

MMUTATEJIbBHAY CTOUMOCTb KOHCEPBOB W3 JIOMIAJIUHOIO MSCA
Conpepxanue

ABTODBI OTIpeNleJIMIIM NIMTATEJbHYI0O CTOMMOCTb KOHCEPBOB M3 JOHMIAJAMHOFO Msica, TIpH-
POTOBJISIEMBIX TIPEANPHATHAMH ,,mees” B Quipltbine ¥ ,,Mazousi” B [mxuuke, TToryueHut
cjelylouiHe CpemHue pesyabraThl: Boawl 57,5%, Geska 17,6%, xupa 185%, yriesonos
4,120/0, 30001 1,97%0, Kajplusa 26,46 Mr%, dochopa 149 mMr'e, xenesa 4,5 mrf/o. Kanopuu-
Hasi cToumocTs 253 kan/100 r.

OCHOBHBIX PAa3HHL, B THTATEJNbHOH LEHHOCTH KOHCEPBOB MPUNOTOBJSIOMbIX BBHIIE YIOMSHY-
THIMH TPUANPUSTHAMHE HE 3aMeYeHO. YCTAHOBJCHBI OJHAKO [JOBOJBHO GOJblIHe DAa3HHIIbL
MEXIY OTOeNbHBIMH MAPTHSIMH KOHCEDBOB B 3aBHCHMOCTH OT KauecTBa YIGTpeGiisseMora
Msica,

H Witkowski, T. Fuks

NUTRITIONAL VALUE OF CANNED HORSE MEAT
Summary

The chemical composition of canned horse meat products taken from two can-
neries was determined. On average, the chemical composition was found to be,
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as follows: moisture 57.5%, protein 17.6%, fat 18.5%, carbohydrates 4.12, ash
1.97%, Ca 26.46 mg’/o, P 149.0 mg/s, Fe 4,5 mg'e, and the calculated caloric value
253 kcal per 100 gms.

There was no significant difference in nutritive value between preserves pro-
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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