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Wyposazenie nlektérych zsktadéw drobiarskich w urzgdzenia
do mechanicznego odzyskiwaenia miesa stworzyio przestanki techno-
logiczne 1 ekonomlczne do szerszego wykorzystenia w przetwér-
gstwie miesa drobiowego. W przypadku kurczat brojleréw do mecha-
nicznego odzyskania mig¢sa przeznacza sie gidwnie pozostatosci
tuszek po recznym wykrojeniu mieéni piersiowych i udowych oraz
cate tuszkil klasy III, cechujJgce sie maiym cig¢zarem lub znacznym
uszkodzeniem. _

Mieso odzyskene mechanicznie (MOM) z kurczgt brojleréw, ze
wzgledu na znaczne uszkodzenie miofibryli i konsystencje pasty
wykorzystuje sie przede wszystkim do wytwarzenia farszéw o cha-
rakterze emulsji. Przydatno$é miesa do taskich celéw zaleiy nie
tylko od 1lodci, ale réwniez od jakosci biatka w nim zawartego.
Ogélnie przyjmuje sie, Ze najwicksze 2znaczenie w tworzeniu cech
technologicznych migsa majg bietka miofibrylarne oraz, Ze wraz
ze wzrostem ilosci Dbiatek zdenaturowanych jakos¢ technologiczna
mie¢sa maleje.

Celem pracy byo poréwnanie MOM z pozostatosci tuszek kurczqt
brojleréw po wycigciu miegéni pilersiowych 1 udowych (MOM~I) z MOM
z catych tuszek klasy III kurczgqt brojlerdw (MOM-II) pod wzgledem
sktadu podstawowych frekcji biatkowych oraz niektérych wxasnosci

technologicznych.
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MATERI AL I METODY

Materiatem do badar’i byio MOM z kurczgt brojleréw otrzymane
za pomocg urzgdzenia firmy Beehive Machinery typ AU-4171 zainsta-
lowanego w Szczecirfiskich Zakadach Drobiarskich w Szczecinie.
Po doktadnym wymieszaniu pobierane prébki zsmrazano i przechowy-
wano w suchym lodzie., Przywiezione do laboratorium MOM poddawano,
W przeciggu 48 godzin od wyprodukowenia, badaniom.

Oznaczenia sktadu podstawowego prowedzono ogélnie przyJjetymi
metodami. Do charakterystyki skiadu frekcji bialtkowych wykorzy-
stano metody: Helendera (2] - do oznaczenia azotu biatek roz-
puszczalnych, sarkoplazmatycznych i miofibrylarnych oraz Khana
i Fischera [1, 3] - do oznaczania azotu bialtek zdenaturowanych,
blatek stromy i azotu niebiatkowego. W zakresie wiasnosci techno-
logicznych MOM ocenlano: zdolnosci do zatrzymywania wody - metods
Klimy i Kopalowej (4] stosujgc 20% homogenat miesa, zdolnodci do
emulgowania txuszczu - metodg Webba i wsp. [7], zdolnosci do %e=-
lowania - wykorzystujac test =zdolnodci 2Zelujgcej biastek (LCE)
opracowany przez Trautmana [6].

Przedstawione w niniejszej pracy wyniki reprezentujg érednie
wartofci z czterech réwnolegiych oznaczer wykonanych na $Srednich
prébach poszczegélnych MOM. Hipoteze o réwnosdci dSrednich MOM-I
i MOM-IT sprawdzono metoda analizy wariancji.

OMOWIENIE WYNIKOW

Wyniki badad przedstawione w tabeli 1 wykazujgq, Ze nie byzo
istotnych réznic miedzy MOM-I 1 MOM-II w zakresie skzadu podsta-
wowego. MoZna to wytiumaczyé tym, %2e w przypadku MOM-II biaeiko
pochodzgce z mieéni piersiowych i udowych byo ,rozclernczone"
przez tiuszcz pochodzacy ze skéry. Satterlee i wsp., [5] stwier-
dzili, %e skéra drobiowa w procesie mechanicznego odzyskiwania
migsa Jest przede wszystkim Zrédiem tXuszczu w MOM, a tkanka
Xqczna przechodzi do frakcji kostnej.

Aalizujac zamieszczong w tabeli 2 charakterystyke <frakcji
biatkowych nalezy stwierdzié, %e 1losé bilatek rozpuszczalnych
i1 miofibrylarnych byta wieksza, a ilodé bialek zdenaturowanych
1 biatek stromy mniejsza w MOM-II,w poréwnaniu z MOM-I. RéZnice
te byty istotne dla « = 0,05. Zgodnie z metodg Helandera ilos¢
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Tabelsa 1

Sktad mi?sa odzyskanego mechanicznie

(MOM) z kurczat brojleréw (%)
MOM Woda Biazko Tiuszcz
I 66,53 14,65 17,96
1 66,71 15,05 17,57

Tabela 2

Charakterystyka frakcji biatkowych miesa odzyskanego mechanicznie

(MOM) z kurczgt brojlerdéw (w % N blatka ogdlnego)
Bistko
" " Azot
MOM garko- - niebiaz-
rozpusz- miofib- zdenatu-
czalne  rylarne g;g:gg' stromy  rowane kowy

I 59,52* 43,46* 16,06 8,73 9,72* 11,26
IT 61,00% 45,26 15,74 7,57  8,48% 10, 94

XRé2nice istotne dla ~= 0,05.

Tabela 3

Charakterystyka niektdérych wlasnosci technologlcznych miegsa
odzyskanego mechanicznie z kurczgt brojlerdw

Zdolnoéé do
MOM
zatrzymywania wody emulgowania ttuszczu 2elowania
(g H0/1 g migsa) (ml oleju/ 1 g migsa) (stez. % migsa)
I 3, 20%** 236,8 18,5
1T 3,68%% 241,2 18,0

*XpRésnice istotne dla « = 0,01.

biatek miofibrylarnych byta wyliczona z réznicy migdzy wartoscia-
mi Srednimi 1ilosci biatek rozpuszczalnych i biazek sarkoplazma-
tycznych.

Pod wzgledem badanych wasnosci technologicznych MOM-I uste-
powalo jakodclg MOM-II. W zakresie zdolnosci do zatrzymywania
wody réznica ta byta istotna dla « = 0,01. W zakresie pozostazych



342 T. RADOMYSKI

wyréznikéw MOM-I réwniez wustepowar MOM-1II, poniewaz emulgowat
mniejsze 1loéci oleju i tworzyl trwate zele przy wyzszych steze-
niach mig¢sa w homogenacie. Ré2nice te nie byty jednak istotne.

WNIOSKI

1., Mieso odzyskane mechanicznie 2z tuszek kl. III kurczgt
brojleréw zawiera wiecej technologicznie waznych biaxtek rozpusz-
czalnych i miofibrylarnych, niz mieso odzyskane mechanicznie
z pozostatodci tuszek kurczat brojleréw po wycieciu miesni piler-
gslowych 1 udowych.

2. Gorsze wxasnodci technologiczne migsa odzyskanego mecha-
nicznie z tuszek kurczgt brojlerdéw po wycigciu miegsni piersiowych
i udowych, w stosunku do miesa odzyskanego mechanicznie z caiych
tuszek k1, III, moga mieé zwigzek z mniejszg zawartoscig w nim

biatek rozpuszczalnych i miofibrylarnych oraz wigkszg zawartosdcig
blatek zdenaturowanych.
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T. PaxoMuHCER

XAPAKTEPUCTHKA BEJKOBHX ®PAKUMAY X HEKOTOPHX
PEXHOJOTMUYECKUX CBOWCTB MEXAHMYECKM IOBHBAEMOI'O MfCA
U3 TYUEK LHILIST-BPORJIEPOB

Pe 3pMe

CpaBRHBAXK COCTAB OCHOBHHX OeXKOBHXx ¢paxnuit ¥ cnocoGHOCTH BJaro-
3ajepXaHEd, relaTU3ANUE ¥ SMYJbBIrUPOBAaHUA XHpa B ABYX BHAAX MAca J0-
GHTOro MexXaHH4YeCKH M3 TYymeK nuHnaar-6poiiepoB. B omenxe  TEeXHOJNOIH-
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4eCKUX OPH3HAKOB MACO JOOHTOE H3 TYMEeK JHNEeHHHX MWED I'PYIE K HOXeK
yCTynaxo B OTHOMEHHH KayeCTBa MACY HOCHTOMY MEeXAHHYECKH H3 TYymekK
kxacca III., 910 6HNO CBA3AHO NO BCe#t BEPOATHOCTH C MEHBEHM cojepxa-
HHeM MUOPUOPHABHHX OEJKOB, BHCHHM COZEPXaHHEM GeJKOB CTPOMH R JZe-
HaATyPHPOBAHHHX GEAKOB B MACe NOOHTOM MEeXaHMYECKM H3 TymeK JHIeHHHX
MHEI TPYAH H HOXEK.

T. Radomyski

CHARACTERISTICS OF PROTEIN FRACTIORS
AND SOME TECHNOLOGICAL PROPERTIES
OF MECHANICALLY GAINED MEAT OF BROILER CHICKS

Summary

The composition of basic protein fractions as well as the
ability of water retention, gelling and fat emulgation in two
kinds of the meat mechanically gained from carcasses of broiler
chicks are compared. The meat gained from carcasses deprived of
breast and leg muscles was worse with regard to technologic pro-
perties than that gained mechanically from the class III car-
casses., It was connected probably with a lower content of mio-
fibrillar proteins and higher one of proteins of stroma and
denatured proteins in the meat mechanically gaeined from carcasses
deprived of breast and leg muscles.



