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Zbadano zawarto$é tieminy, ryboflawiny, niacyny, folacyny i wita-
miny Bs w pieciu elementach kulinarnych migsa wieprzowego, pod-
danych przetwarzaniu (pieczenie, smazenie lub gotowanie).

Mieso 1 produkty miesne stanowig wazne zrddlo witamin grupy B.
W zaleznoSci od struktury spozycia zywnosci dostarczaja one 8—16%
tiaminy, 5—16% ryboflawiny, 10—24% niacyny, 6—14% witaminy B [17].
Ze wzgledu na znaczny udzial tych produktéw w pokrywaniu zapotrze-
bowania na witaminy grupy B, wazna jest znajomog$é zawartosci sktad-
nikow odzywezych w miesie. Do dokladnej oceny spozycia poszczegol-
nych skladnikéw, dane o skiadzie miesa surowego juz nie wystarczajg,
a potrzebne sg dane o wartosci odzywcezej miesa przetworzonego kuli-
narnie.

W pismiennictwie jest nie wiele prac dotyczacych skladu miesa prze-
tworzonego kulinarnie, Wiekszos¢ z nich omawia badania nad zachowa-
niem witamin grupy B, a zwlaszcza tiaminy i ryboflawiny. Prace te sg
jednak zrodtem czesto rozbieznych danych, ze wzgledu na to, ze wyso-
kos¢ strat witamin w czasie procesdéw kulinarnego przetwarzania migsa
zalezy od zastosowanych procesow kulinarnych, wrazliwosei tych sklad-
nikow na rézne czynniki $rodowiska, a w szczegoélnosci od ich rozpusz-
czalnosci w wodzie [1, 11, 13] .

Zastosowanie w naszym kraju danych z obcego pismiennictwa, o stra-
tach wilamin w czasie procesow kulinarnego przetwarzania miesa, jest
dodatkowo ograniczone ze wzgledu na réznice w zwyczajach zywienio-
wych stosowanych w réznych krajach. W zwiazku z tym, kazdy zespoi
pracujgey nad wartoscig odzywcezg produktéw powinien, korzystajgc
z danych z pi$miennictwa, opracowa¢ takze dane charakterystyczne dla
krajowego surowca i warunkoéw technologicznych.

Celem niniejszej pracy byly badania nad zachowaniem wybranych
witamin grupy B 1 skladnikéw mineralnych w miesie wieprzowym pod-
danym procesom kulinarnego przetwarzania. Badania prowadzono
w aspekcie dostarczenia do aktualnie nowelizowanych Tabel sktadu
i wartosei odzywezych produktéw spozywezych, danych dotyczacych
zawartodcl tych skladnikow w miesie przetworzonym kulinarnie. Uzys-
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kane wyniki zostang przedstawione w dwoéch czesciach. Niniejsza czesé
pracy dotyczy badan nad zawartoscia wybranych witamin grupy B,
a czese VII — skladnikéw mineralnych.

/

MATERIAL DO BADAN I METODYKA

Do badan wytypowano 5 réznych elementéw miesa wieprzowego: karkéwka,
topatka bez golonki, schab, szynka bez golonki, golonka tylna. Badane elementy
stanowiag ponad 50% cigzaru, tuszy wieprzowej i posiadaja najwieksze znaczenie
w przetworstwie kulinarnym.

Poszczegblne elementy pobierano ,parami” od zwierzecia. Prawy element stu-
zyl jako préba kontrolna, lewy poddawany byl odpowiednim procesom kulinar-
nym, Do badan elementéw miesa kulinarnie przetworzonego s$rednie prébki la-
boratoryjne pobierano z 1 sztuki elementu, z wyjatkiem golonki tylnej, gdzie
$rednig probke pobierano z 8 sztuk golonek. Srednia prébke laboratoryjnag lopatki
bez golonki i szynki bez golonki stanowilo mieso po oddzieleniu tluszezu zew-
netrznego; w przypadku golonki tylnej — cala cze$é jadalna lgcznie ze skora,
a schabu i karkéwki — mieso po oddzieleniu od kosci. Mieso surowe i przetworzo-
ne rozdrabniano trzykrotnie na wilku. : .

Charakterystyke zastosowanych proceséw kulinarnych przedstawiono w ta-
beli 1.

Tabela I. Charakterystyka proceséw kulinarnych

Proces Badany element Czas Temperatura
kulinarny kulinarny w minutach nomnpterny "G ——
Pieczenie  karkéwka 60 230 97
lopatka bez golonki 60 230 85
schab . 70 200 77
szynka bez golonki 120 180 82
Smazenie schab 10—15 100—200 —
Gotowanie') golonka 220 100 —

1} objetosé wody = 6 litréw

Procesy kulinarne przeprowadzono wedlug zalecanych w . kraju technologii
[5, 151 ) .

Badania wykonano w trzech powtérzeniach.” W prébkach cznaczano zawartosé
tiaminy, ryboflawiny, miacyny, folacyny i witaminy Bg przy pomocy nastepujg-
cych ' metod:
tiamina — metoda tiochromows [3] ,
ryboflawina — metodg mikrobiologiczng z Lactobacillus casei ATCC [71
folacyna — metodg mikrobiologiczng z Lactobacillus casei ATCC {41
witaminy Bg — metoda mikrobiologiczng z Saccharomyces carlsbergensis ATCC 116]

W celu obliczenia procentu zachowania skladnikéw w miesie przetworzonym
(procent retencji rzeczywistej) stosowano wzér:

zawarto$é sktadnika masa produktu przetwo-

w 1 g produktu prze- X rzonego w g.

tworzonego
zachowanie = — 2 2 X 100
w % zawarto$¢ sktadnika w1 g masa produktu

produktu surowego . SUTOWego W g.

Do obliczen strat wagowych migsa w procesach kulinarnego przetwarzania
stosowano wzor:

% strat masa miesa _ masa miegsa przetwo-
wagowych sSurowego rZonego
— Lo e ,:, SRR R S S x 1 00
i masa miesa surowego
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WYNIKI I ICH OMOWIENIE

W tabeli II przedstawiono porownanie $redniej zawartosci witamin
grupy B w probkach miesa przetworzonego kulinarnie ze $rednig za-
wartoscig tych skladnikéw w odpowiednich prébkach migsa surowego.

Tabela II. Zawarto$é wybranych witamin grupy B w miegsie wieprzowym surowym i ku-
linarnie przetworzonym

Zawartos¢ w mg/100 g produktu

S.m.
Nazwa elementu & L . R

Yo tiamina ryboflawina niacyna  folacyna B

6
Golonka tylna surowa 42,9 0,442 0,177 5,74 — 0,172

Golonka tylna goto-

wana : 50,2 0,169 0,176 2,86 — 0,108
Karkéwka surowa 39,8 0,721 0,247 3,83 0,126 0,362
Karkéwka pieczona 54,6 0,607 | 0,315 3,20 0,108 0,265
Lopatka surowa 29,7 0,724 0,413 3,563 0,125 0,456
Lopatka pieczona 44,1 . 0,477 0,470 3,13 0,125 0,284
Schab surowy 32,4 1,177 0,189 6,37 0,130 0,695
Schab pieczony 42.4 1,005 0,234 6,15 0,117 0,494
Schab surowy 32,2 0,984 0,236 6,30 0,130 0,651
Schab smazony 44,1 1,064 0,289 6,45 0,118 0,435
Szynka surowa 28,2 0,877 0,299 6,39 0,137 0,838
Szynka pieczona 40,9 0,697 0,330 5,02 — 0,561

Stwierdzono znaczne straty zawartosci witamin grupy B w miesie
wieprzowym przetworzonym, zwigzane z wplywem zastosowanych pro-
cesow technologicznych. Szczegoélowiej to zagadnienie zostanie omowio-
ne ponizej. '

W tabeli III przedstawiono ubytki wagowe zachodzgce podczas prze-
twarzania badanych elementéw kulinarnych miesa wieprzowego. Ponad-
to, zgodnie z przyjetym w piSmiennictwie [9] podzialem proceséw na
dwie grupy, ”by moist heat” — gotowanie oraz “by dry heat” — pie-

Tabela III. Charakterystyka zmian zachodzacych w miesie  wieprzowym pod wplywem
zastosowanych proceséw kulinarnego przetwarzania

1 1 3 o, [¢)
Zachowanie witamin w 9% %

wita-
Pligces bz I tiamina ryboflawina niacyna foln- mina,
inarny . cyna " p
i nazwa g £ o
elementu } o ogbd- . ogdé- . og6-" . .
5 g migso sos 5 migso sos - " migso sos ;- mieso mieso
Pieczenie: R
karkéwka 27 61 4 65 93 10 103 57 13 70 58 54
lopatka 36 39 14 53 72 11 83 54 23 77 58 37
schab 22 66 12 78 96 13 109 76 18 94 70 55
szynka 28 57 9 66 77 8 85 58 14 72 - 48
Smazenie: . .
schab 26 81 1 82 85 1 . 86 76 "1 77 70 58
$rednio 61 8 69 84 9 93 64 14 78 64 50
Gotowanie: ’

golonka 24 33 s — 83 — — 44 — — — 44
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czenie 1 smazenie, obliczono $rednie zachowanie witamin w miesie prze-
tworzonym. )

Ubytki wagowe miesa poszczegolnych elementéw wahajg sie w przy-
padku smazenia i pieczenia w granicach od 22%-—36%, a w przypadku
gotowania wynoszg srednio 24%. Podobne wartosci uzyskali w swoich
badaniach Paul i Southgate [10]. ;

W przypadku tiaminy, ktéra nalezy do najmniej trwalych witamin
grupy B [1], stwierdzono w naszych badaniach, ze w procesach smaze-
nia i pieczenia migsa zniszczeniu ulega ok. 30% tej witaminy. Zacho-
wanie tiaminy w migsie wynosi $rednio 61% (39—81%), a odzyskanie
w sosie Srednio 8% (1—14%). Podobne wartosci uzyskano w pracy Se-
comskiej i Nadolnej [14], gdyz s$rednie zachowanie tiaminy w miesie
duszonym i sosie wyniosto 70%. Paul i Suthgate [9] podaja, ze nieza-
leznie od gatunku miesa zachowanie tiaminy wynosi $rednio 80% (60—
100%). Wedlug danych Rozier i Rosset [13] zachowanie tej witaminy
miesci si¢ w granicach od 25—90%. Causeret i Mocquot [19] po-
daja, ze zachowanie tiaminy w miesie pieczonym waha sie w granicach
od 40 do 70%, a w miesie smazonym od 50 do 90%. Jak wykazaly niniej-

sze badania gotowana golonka zawierala jedynie 33% tiaminy obecnej
- W miesie surowym.

Porownujac wyniki doswiadczalne uzyskane dla ryboflawiny stwier-
dzono, ze srednie zachowanie tej witaminy wynosilo 93% (83—109%).
Mieso pieczone i smazone zawieralo 85% (72—96%), a sos 9% (1—13%).
Gotowana golonka zawierala 83% ryboflawiny w stosunku do surowej.
Badania innych autoréw [1] wykazaly, ze zachowanie ryboflawiny
w migsie poddanym wymienionym procesom kulinarnym wahalo sie od
60% do 100%. Zaobserwowany w kilku przypadkach przyrost zawartosci
ryboflawiny w procesach kulinarnych, moze wiazaé sie z mozliwoscia
lepszego uwalniania tej witaminy pod wplywem podwyzszonych tem-
peratur, a tym samym z lepszym jej wykorzystaniem przez organizm
testowy [8].

Wartosci analityczne uzyskane dla niacyny w miesie przetworzonym
1 w scsie, w porownaniu z miesem surowym wykazaly, ze duza cze$é
tej witaminy przechodzi do sosu. Zachcwanie niacyny w czasie piecze-
nia lub smazenia miesa wynosilo Srednio 78% (70—94%), przy czym
migso zawieralo  $rednio 64% (54—76%), a sos 14% (1—23%). Mieso go-
towane zawierato jedynie 44% niacyny w poréwnaniu z miesem suro-
wym. Podobne wartosci podaja inni autorzy [9, 13].

Srednie zachowanie folacyny w miesie pieczonym i smazonym wy-
niosto 64% (49—87%). Wedlug Engler i Bowers straty tej witaminy mo-
ga dochodzi¢ do 95% [2]. Rozier i Rosset [13] podaja, ze zachowanie fo-
lacyny w réznych gatunkach miesa pieczonego lub smazonego waha sie
od 10% do 60%.

W przypadku witaminy B $rednie jej zachowanie w miesie smazonym
lub pieczonym wynosi 50% (37—58%), w gotowanym miesie srednio 44%.
Badania innych autoréow wykazaty, ze w czasie duszenia miesa zacho-
wanie tej witaminy wynosito 54%, w czasie pieczenia 72%, a odzyskanie
w sosie 16% [6, 14]. Proceut zachowania witaminy Bg w miesie kulinar-
nie przetworzonym zalezy w znacznym stopniu od zastosowanego pro-
cesu technologicznego, w zwigzku ze szczeg6lna wrazliwoscig na dziala-
nie podwyzszonej temperatury, dwoch jej form — pirydoksalu i piry-
doksaminy, ktérych zrodlem jest mieso.
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PODSUMOWANIE I WNIOSKI

1. Stwierdzono nastepujace straty calkowite badanych witamin gru-
py B podczas kulinarnego przetwarzania wybranych elementéow miesa
wieprzowego: tiaminy 31%, ryboflawiny 7%, niacyny 12%.

2. Srednie zachowanie tiaminy w miesie smazonym lub pieczonym
wynosito 61%, ryboflawiny 84%, niacyny i folacyny po 64%, witaminy
B 50%. W sosie odzyskano $rednio 8% tiaminy, 9% ryboflawiny, 14%
niacyny.

3. W gotowanej golonce $rednie zachowanie tiaminy wynositlo 33%,
ryboflawiny 83%, niacyny i witaminy Bg po 44%. '

4. W procesach kulinarnego przetwarzania stwierdzono ubytki masy
przetwarzanego migsa wynoszace Srednio: dla pieczonej karkowki 27%,
pieczonej lopatki 36%, pieczenego schabu 22%, pieczonej szynki 28%,
smazonego schabu 26% i gotowanej golonki 24%. '

5. Uzyskane dane o zawartosci witamin grupy B w przetworzonych
elementach kulinarnych migsa wieprzowego stanowia materiat do nowe-
lizowanych Tabel skladu i warto$ei odzywcezych produktéow spozyw-
czych.

6. Badania nad zachowaniem witamin grupy B w miesie poddanym
procesom kulinarnym powinny by¢ kontynuowane. Obecnie uzyskane
warioéci mogg stanowié¢ orientacyjne dane do obliczenia przyblizonej
zawartosci tych skladnikow w miesie przetworzonym.

M. Mexapcrka, M. Toco-Kyuepa, M. Hagonbpua, M. Baprauosuu

OBHOBJIEHUE TABJUL[ COCTABA
U IIUTATEJBHOM IIEHHOCTU IIMINEBBIX HNPOIAYKTOB
Y, V. Bausaume KyJnMHAPHBIX IpoleccoB o00paboTky wHa comeprKaHMe BMUTaMUHOB
rpyniel B B BbIGpauHblX KYyJUHAPHBIX 3JieMEHTaxX CBUHHOTO Msca

PeszwoMme

BbIJO MCCIeAOBAaHO COAEPIKaHMEe BUTAMMHOB rpynnsl B (Tuamun, pubodiaaBuH,
umauuy, omanuy, BuTaMuil Bg) B IATHM BBIOPAHHLIX 3JeMeHTaX CBMHHOTO MACa,
NOAZAHHBIX NEMCTBUIO TEeXHOJIOIMYECKMUX NpOlleccoB (:KapeHue, IeYeHne Uy BapeHue).

YerauoBaeHo, 4h0 B KApeHUoM WM ITeY4€HOM MfACe COXPAHAETCA B CPeaHeM 61%0
TuaMuua, 84% pubocbiasmua, mo 64% umanmsa u QosanuxHa u 50% Burammua Bg.
B coyce coxpauamocr B cpenmeM 8% tuammuma, 9% pubodpaapuna m 14% uHmanusza.
Muiia Bg — no 44%.

J. Piekarska, M. Los-Kuczera, I. Nadolna, M. Wartanowicz

AMENDMENT TO THE TABLES OF COMPOSITION AND NUTRITIONAL
VALUES OF FOOD PRODUCTS

Part V. Effect of culinary processing on vitamin B group ' contents in selected
culinary elements of pork

Summary

The contents of group B vitamins (thiamin, riboflavin, niacin, folacin, vita-
min Bg) were determined in five pork elements subjected to technological pro-
cessing (fryings, roasting or boiling). It was found that the mean maintenance of
thiamin in roasted or fried pork was 61%, riboflavin 84%, niacin and folacin 64%
each, vitamin Bg 50%. In the sauce the mean recovery of thiamin was 8%, ribo-
flavin 9% and niacin 14%. In boiled pig knuckle the mean thiamin maintenance
was 33%, riboflavin 83%, niacin and vitamin Bg 44% each.

Roczniki PZH — 2
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