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Zbadano zawartość tiaminy, ryboflawiny, niacyny, folacyny i wita- 
miny Bs w pięciu elementach kulinarnych mięsa wieprzowego, pod- 

danych przetwarzaniu (pieczenie, smażenie lub gotowanie). 

Mięso i produkty mięsne stanowią ważne źródło witamin grupy B. 
W zależności od struktury spożycia żywności dostarczają one 8—16% 
tiaminy, 5—16% ryboflawiny, 10—24% niacyny, 6—14% witaminy B; [17]. 
Ze względu na znaczny udział tych produktów w pakrywaniu zapotrze- 
bowania na witaminy grupy B, ważna jest znajomość zawartości skład- 
ników odżywczych w mięsie. Do dokładnej oceny spożycia poszczegól- 
nych składników, dane o składzie mięsa surowego już nie wystarczają, 
a potrzebne są dane o wartości odżywczej mięsa przetworzonego kuli- 
narnie. 

W piśmiennictwie jest nie wiele prac dotyczących składu mięsa prze- 
tworzonego kulinarnie. Większość z nich omawia badania nad zachowa- 
niem witamin grupy B, a zwłaszcza tiaminy i ryboflawiny. Prace te są 
jednak źródłem często rozbieżnych danych, ze względu na to, że wyso- 
kość strat witamin w czasie procesów kulinarnego przetwarzania mięsa 
zależy od zastosowanych procesów kulinarnych, wrażliwości tych skład- 
ników na różne czynniki środowiska, a w szczególności od ich rozpusz- 
czalności w wodzie [1, 11, 13] , 

Zastosowanie w naszym kraju danych z obcego piśmiennictwa, o stra- 
tach witamin w czasie procesów kulinarnego przetwarzania mięsa, jest 
dodatkowo ograniczone ze względu na różnice w zwyczajach żywienio- 
wych stosowanych w różnych krajach. W związku z tym, każdy zespół 
pracujący nad wartością odżywczą produktów powinien, korzystając 
z danych z piśmiennictwa, opracować także dane charakterystyczne dla 
krajowego surowca i warunków technologicznych. 

Celem niniejszej pracy były badania nad zachowaniem wybranych 
witamin grupy B i składników mineralnych w mięsie wieprzowym pod- 
danym procesom kulinarnego przetwarzania. Badania prowadzono 
w aspekcie dostarczenia do aktualnie nowelizowanych Tabel składu 
i wartości odżywczych produktów spożywczych, danych dotyczących 
zawartości tych składników w mięsie przetworzonym kulinarnie. Uzys-
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kane wyniki zostaną przedstawione w dwóch częściach. Niniejsza część 
pracy dotyczy badań nad zawartością wybranych witamin grupy B, 
a część VII — składników mineralnych. 

i 

MATERIAL DO BADAN I METODYKA 

Do badań wytypowano 5 różnych elementów mięsa wieprzowego: karkówka, 
łopatka bez golonki, schab, szynka bez golonki, golonka tylna. Badane elementy 
stanowią ponad 50/6 ciężaru, tuszy wieprzowej i posiadają największe znaczenie 
w przetwórstwie kulinarnym. 

Poszczególne elementy pobierano „parami od zwierzęcia. Prawy element słu- 
żył jako próba kontrolna, lewy poddawany był odpowiednim procesom kulinar- 
nym, Do badań elementów mięsa kulinarnie przetworzonego średnie próbki la- 
boratoryjne pobierano z 1 sztuki elementu, z wyjatkiem golonki tylnej, gdzie 
średnią próbkę pobierano z 8 sztuk golonek. Średnią próbkę laboratoryjną łopatki 
bez golonki i szynki bez golonki stanowiło mięso po oddzieleniu tłuszczu zew- 
nętrznego; w przypadku gólonki tylnej — cała część jadalna lącznie ze skórą, 
a schabu i karkówki — mięso po oddzieleniu od kości. Mięso surowe i przetworzo- 
ne rozdrabniano trzykrotnie na wilku. . . 

Charakterystyke zastosowanych procesów kulinarnych przedstawiono w ta- 
beli I. 

Tabela I. Charakterystyka procesów kulinarnych 
  

  

  

  

  

Proces Badany element Czas Temperatura 
kulinarny kulinarny w minutach zegnęjczyu SE wewnętozną, °C 

Pieczenie _ karkówka 60 _ 230 97 
łopatka 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) objętość wody — 6 litrów 

Procesy kulinarne przeprowadzono według zalecanych w. kraju technologii 
[5, 151. ‘ . 

Badania wykonano w trzedh powtórzeniach. W próbkach oznaczano zawartość 
tiaminy, ryboflawiny, miacyny, folacyny i witaminy Bę przy pomocy nastepuja- 
cych ' metod: 

tiamina — metodą tiochromową [3] : 
ryboflawina — metodą mikrobiologiczną z Lactobacillus casei ATCC [71 
folacyna — metodą mikrobiologiczna z Lactobacillus casei ATCC [4] 
witaminy Bę —— metodą mikrobiologiczną z Saccharomyces carlsbergensis ATCC [16] 

W cęlu obliczenia procentu zachowania składników w mięsie przetworzonym 
(procent retencji rzeczywistej) stosowano wzór: 

  

zawartość składnika masa produktu przetwo- 
w 1 g produktu prze- x rzonego w в. 
tworzonego 

zachowanie = — : : x 100 
w %o zawartość składnika w i g masa produktu 

produktu surowego , surowego w g. 

Do obliczeń strat. wagowych mięsa w procesach kulinarnego przetwarzania 
stosowano wzór: 

% strat masa miesa _. masa mięsa przetwo- 
wagowych surowego rzonego 

= ci m ee > "A AAKG RKKA AE x 1 00 

j masa mięsa surowego
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WYNIKI I ICH OMOWIENIE 

W tabeli II przedstawiono porównanie Średniej zawartości witamin 
grupy B w próbkąch mięsa przetworzonego kulinarnie ze średnią za- 
wartością tych składników w odpowiednich próbkach mięsa surowego. 

Tabela II. Zawartość wybranych witamin grupy B w mięsie wieprzowym surowym i ku- 
linarnie przetworzonym 
  

Zawartosé w mg/100 g produktu   

  

  

  

  

  

  

S.m. 
Nazwa elementu 6 0. , KIUAMRA 

% 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 
Karkówka pieczona 54,6 0,607 . 0,315 3,20 0,108 0,265 

Łopatka surowa 29,7 0,724 0,413 3,53 0,125 0,456 
Łopatka 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 0,551 
Schab smażony 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 zawartości witamin grupy B w mięsie 
wieprzowym przetworzonym, związane z wpływem zastosowanych pro-, 
cesów technologicznych. Szczegółowiej to zagadnienie zostanie omówio- 
ne poniżej. | 

W tabeli III przedstawiono ubytki wagowe zachodzące podczas prze- 
twarzania badanych elementów kulinarnych mięsa wieprzowego. Ponad- 
to, zgodnie z przyjętym w piśmiennictwie [9] podziałem procesów na 
dwie grupy, "by moist heat’ — gotowanie oraz ”by dry heat” — pie- 

Tabela III. Charakterystyka zmian zachodzących w mięsie wieprzowym pod wpływem 
zastosowanych procesów kulinarnego przetwarzania 
  

м 1 i о, 9 Zachowanie witamin w % %   

  

  

  

  

wita- 
o ky 5° tiamina ryboflawina niacyna folbr mina, 

inarny . cyna | p 
i nazwa GE s 

elementu > w o. ogó- _. ogó- _. .ogó- |. .. 
5 Ę mięso sos  ;,,, mięso sos  ;,,, mięso sos ';,,, mięso mięso 

Pieczenie: . 
karkówka 27 61 4 65 93 10 103 57 13 70 58 54 
łopatka 36 39 14 53 72 11 83 54 23 17 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 

średnio 61 8 69 84 9 93 64 14 78 64 50 

Gotowanie: : 
golonka 24 33 es = 83 — — 44 — — — 44
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czenie i smażenie, obliczono średnie zachowanie witamin w mięsie prze- 
tworzonym. i 

Ubytki wagowe mięsa poszczególnych elementów wahają się w przy- 
padku smażenia i pieczenia w granicach od 22%-—36%, a w przypadku 
gotowania wynoszą średnio 24%. Podobne wartości uzyskali w swoich 
badaniach Paul i Southgate [10]. 

W przypadku tiaminy, która należy do najmniej trwałych witamin 
grupy B [1], stwierdzono w naszych badaniach, że w procesach smaże- 
nia i pieczenia mięsa zniszczeniu ulega ok. 30% tej witaminy. Zacho- 
wanie tiaminy w mięsie wynosi średnio 61% (39—81%), a odzyskanie 
w sosie średnio 8% (1—14%). Podobne wartości uzyskano w pracy Se- 
comskiej i Nadolnej [14], gdyż średnie zachowanie tiaminy w mięsie 
duszonym i sosie wyniosło 70%. Paul i Suthgate [9] podają, że nieza- 
leżnie od gatunku mięsa zachowanie tiaminy wynosi średnio 80% (60— 
100%). Według danych Rozier i Rosset [13] zachowanie tej witaminy 
mieści się w granicach od 25—90%. Causeret i Mocquot [19] po- 
dają, że zachowanie tiaminy w mięsie pieczonym waha się w granicach 
od 40 do 70%, a w mięsie smażonym od 50 do 90%. Jak wykazały niniej- 
sze badania gotowana golonka zawierała jedynie 33% tiaminy obecnej 
w mięsie surowym. 

Porównując wyniki doświadczalne uzyskane dla ryboflawiny stwier- 
dzono, że średnie zachowanie tej witaminy wynosiło 93% (83—109%). 
Mięso pieczone i smażone zawierało 85% (72—96%), a sos 9% (1—13%). 
Gotowana golonka zawierała 83% ryboflawiny w stosunku do surowej. 
Badania innych autorów [1] wykazały, że zachowanie ryboflawiny 
w mięsie poddanym wymienionym procesom kulinarnym wahało się od 
60% do 100%. Zaobserwowany w kilku przypadkach przyrost zawartości 
ryboflawiny w procesach kulinarnych, może wiązać się z możliwością 
lepszego uwalniania tej witaminy pod wpływem podwyższonych tem- 
peratur, a tym samym z lepszym jej wykorzystaniem przez organizm 
testowy [8]. 

Wartości analityczne uzyskane dla niacyny w mięsie przetworzonym 
i w sosie, w porównaniu z mięsem surowym wykazały, że duża część 
tej witaminy przechodzi do sosu. Zachowanie niacyny w czasie piecze- 
nia lub smażenia mięsa wynosiło średnio 78% (70—94%), przy czym 
mięso zawierało średnio 64% (54—76%), а sos 14% (1—23%). Mięso go- 
towane zawierało jedynie 44% niacyny w porównaniu z mięsem suro- 
wym. Podobne wartości podają inni autorzy [9, 13]. 

Średnie zachowanie folacyny w mięsie pieczonym i smażonym wy- 
niosło 64% (49—87%). Według Engler i Bowers straty tej witaminy mo- 
gą dochodzić do 95% [2]. Rozier i Rosset [13] podają, że zachowanie fo- 
lacyny w różnych gatunkach mięsa pieczonego lub smażonego waha się 
od 10% do 60%. 

W przypadku witaminy B, średnie jej zachowanie w mięsie smażonym 
lub pieczonym wynosi 50% (37-—58%), w gotowanym mięsie średnio 44%. 
Badania innych autorów wykazały, że w czasie duszenia mięsa zacho- 
wanie tej witaminy wynosiło 54%, w czasie pieczenia 72%, a odzyskanie 
w sosie 16% [6, 14]. Procent zachowania witaminy Bę w mięsie kulinar- 
nie przetworzonym zależy w znacznym stopniu od zastosowanego pro- 
cesu technologicznego, w związku ze szczególną wrażliwością na działa- 
nie podwyższonej temperatury, dwóch jej form — pirydoksalu i piry- 
doksaminy, których źródłem jest mięso. 
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PODSUMOWANIE I WNIOSKI 

_ 1. Stwierdzono następujące straty całkowite badanych witamin gru- 
py B podczas kulinarnego przetwarzania wybranych elementów mięsa 
wieprzowego: tiaminy 31%, rybofiawiny 7%, niacyny 12%. 

2. Średnie zachowanie tiaminy w mięsie smażonym lub pieczonym 
wynosiło 61%, ryboflawiny 84%, niacyny i folacyny po.64%, witaminy 
B, 50%. W sosie odzyskano średnio 8% tiaminy, 9% ryboflawiny, 14% 
niacyny. 

3. W gotowanej golonce średnie zachowanie tiaminy wynosiło 33%, 
ryboflawiny 83%, niacyny i witaminy Bs po 44%. | 

4. W procesach kulinarnego przetwarzania stwierdzono ubytki masy 
przetwarzanego mięsa wynoszące średnio: dla pieczonej karkówki 27%, 
pieczonej łopatki 36%, pieczonego schabu 22%, pieczonej szynki 28%, 
smażonego schabu 26% i gotowanej golonki 24%. 

5. Uzyskane dane o zawartości witamin grupy B w przetworzonych 
elementach kulinarnych mięsa wieprzowego stanowią materiał do nowe- 
lizówanych Tabel składu i wartości odżywczych produktów spozyw- 

czych. 
5. Badania nad zachowaniem witamin grupy B w mięsie poddanym 

procesom kulinarnym powinny być kontynuowane. Obecnie uzyskane 
wariości mogą stanowić orientacyjne dane do obliczenia przybliżonej 
zawartości tych składników w mięsie przetworzonym. 

Й. Пекарска, М. Лось-Кучеры, И. Надольна, М. Вартанович 

ОБНОВЛЕНИЕ ТАБЛИЦ СОСТАВА 
И ПИТАТЕЛЬНОЙ ЦЕННОСТИ ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ 

ч. У. Влияние кулинарных процессов обработки на содержание витаминов 

группы В в выбранных кулинарных элементак свинного мяса 

Резюме 

Было исследовано содержание витаминов группы В (тиамин, рибофлавин, 
ниацин, фолацин, витамин В.) в пяти выбранных элементах свинного мяса, 

подданных действию технологических процессов (жарение, печение или варение). 
Установлено, что в жареном или печёном мясе сохраняется в среднем 610/0 

тиамина, 84% рибофлавина, по 64%/ ниацина и фолацина и 50% витамина В+. 
В соусе сохранялось в среднем 8% тиамина, 9/ рибофлавина и 14% ниацина. 
мина В; — по 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 Bes) were determined in five pork elements subjected to technological pro- 
cessing (fryings, roasting or boiling). It was found that the mean maintenance oi 
thiamin in roasted or fried pork was 61%, riboflavin 84%, niacin and folacin 64°/o 
each, vitamin Bs 50%. In the sauce the mean recovery of thiamin was 8%o,, ribo- 
flavin 9% and niacin 14%. In boiled pig knuckle the mean thiamin maintenance 

was 33%, riboflavin 83°/o, niacin and vitamin Bg 44%/o each. 

Roczniki PZH — 2
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