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WPLYW WYBRANYCH STABILIZATOROW BIALEK NA JAKOSC
SUSZONEGO SUBLIMACYJNIE PRZEMYWANEGO MIESA DROBIU
ODZYSKANEGO MECHANICZNIE

Streszczenie

Analizowano wptyw dodatkéw substancji ochronnych na wiasciwosci funkcjonalne cieplnie tworzo-
nych zeli z mrozonego oraz suszonego sublimacyjnie przemywanego 1% roztworem chlorku sodu a na-
stepnie dwukrotnie woda migsa brojlerdéw odzyskanego mechanicznie. Z przemywanego surowca przy-
gotowano probe kontrolna oraz z dodatkami: 0,25% tréjfosforanu sodu (TPP), 8% polidekstrozy, 8%
polidekstrozy + 0,25% TPP, 8% maltodekstryny (DE=15), 8% maltodekstryny + 0,25% TPP. Zastosowa-
ne dodatki chronily wlasciwosci funkcjonalne biatek mrozonego i suszonego preparatu miofibryli, oce-
niane na podstawie rozpuszczalno$ci biatek, wycieku cieplnego, tekstury i barwy zeli oraz entalpii prze-
miany cieplnej. Najskuteczniej dziatajacym dodatkiem ochronnym okazata sig¢ polidekstroza facznie z
TPP.

Wstep

W celu otrzymania z migsa drobiu odzyskanego mechanicznie (MDOM), surowca
o lepszej jakosci czynione sg proby adaptacji metody produkcji surimi z ryb do surow-
céw drobiarskich [7, 8, 21]. Generalnie technologia ta polega na kilkakrotnym prze-
mywaniu surowca woda, celem usunigcia bialek sarkoplazmatycznych, w tym barwni-
kow i1 innych sktadnikéw rozpuszczalnych w wodzie oraz thuszczu, a w przypadku
surowca drobiarskiego nalezy rodwniez usunaé¢ tkanke aczna. Niewielkie zwigkszenie
sily jonowej roztworu przemywajacego, poprzez dodatek matych ilosci chlorku sodu
(stezenie roztworu 0,3-1,5%), wptywa korzystnie na skuteczniejsze ekstrahowanie
barwnikéw (duza ich ilo§¢ przechodzi ze szpiku kostnego), a co sig z tym wigze rozja-
$nienie barwy przemywanego migsa drobiowego [10, 16, 20]. Istnieje jednak problem
wiladciwego przechowywania preparatu. Rozwigzaniem jest zamrazanie lub suszenie,
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jednak oba procesy powoduja istotne pogorszenie rozpuszczalnosci biatek czy tez ja-
kodci cieplnie tworzonych zeli. Azeby ograniczy¢ straty funkcjonalno$ci preparatu
surimi z ryb oraz z migsa duzych zwierzat rzeznych i drobiu stosuje si¢ substancje
stabilizujace biatka (krioprotektanty) np. wielocukry i polifosforany [5, 11, 13, 14].
Krioprotektanty ograniczaja stopienn denaturacji bialek podczas zamrazania. Jezeli
przed zamrozeniem ukladu wprowadzony zostanie krioprotektant, to czasteczki jego
moga taczy¢ si¢ z czasteczkami bialek jedna z grup funkcyjnych. W ten sposéb kazda
czasteczka jest chroniona przez czasteczkg krioprotektanta. Podczas zamrazania czg$¢
wody wymraza sig ale czg$¢ pozostaje zwiazana z krioprotektantem. Utrudnia to cza-
steczkom bialek wzajemny kontakt 1 agregacje [12].

Celem pracy bylo okreslenie efektywnos$ci dziatania dodatku wybranych substan-
cji ochraniajacych biatka w przemywanym MDOM po jego zamrozeniu i suszeniu
sublimacyjnym.

Material i metody badan

Do badan uzyto migso drobiu odzyskane mechanicznie (MDOM) ze schiodzo-
nych tuszek kurczat brojleréw po wykrojeniu mig$ni piersiowych i nég oraz usunigciu
skory. Do separowania migsa wykorzystano urzadzenie francuskiej firmy Lima typ
RM 500. Otrzymane MDOM bylo dzielone na porcje o masie okolo 1 kg, pakowane w
woreczki polietylenowe i zamrazane w temperaturze -18+1°C. Przed przystapieniem
do badan rozmrazano je w temperaturze 4-6°C. MDOM przemywano 1% wodnym
roztworem chlorku sodu, a nast¢pnie dwukrotnie woda (MDOM:woda; 1:3) oraz od-
dzielano ttuszcz i tkankg taczna zgodnie z opisem w zastrzeZeniu patentowym [7]. Po
przemyciu prébg dzielono na szes$¢ porcji, do ktdrych dodano krioprotektanty w nastg-
pujacych ilosciach:

1. 0% krioprotektanta — Kontrolna,

2. 0,25% trojfosforanu sodu (TPP),
3. 8% polidekstrozy,

4. 8% polidekstrozy + 0,25% TPP,
5. 8% maltodekstryny,

6. 8% maltodekstryny + 0,25% TPP.

Préby z dodatkiem stabilizatoréw mieszano w mikserze firmy Zelmer przez 5 mi-
nut. Kazda z sze$ciu prob podzielono na trzy czgsci:
e pierwsza przeznaczano bezposrednio do analiz,
e drugg zamrazano w woreczkach polietylenowych i przechowywano w temperatu-
rze -18%1°C przez 3 dni,
® trzecia zamrazano, a nastgpnie suszono sublimacyjnie przez 72 godziny w tempe-
raturze komory -38°C i przy temperaturze plyt grzejnych +18°C. Do suszenia
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uzyto liofilizatora wegierskiego LMME typ OE 950.
Producentami zastosowanych stabilizatoréw byli:
¢ firma Sigma Chemical Co - tréjfosforan sodu,
e firma Pfizer - polidekstroza o nazwie handlowej Litesse,
e Przedsigbiorstwo Przemyshi Ziemniaczanego w Nowogardzie — maltodekstryna
srednioscukrzona (DE = 15).

Analiza podstawowa

Oznaczenia skladu podstawowego préb wykonywano metodami standardowymi
dla surowcow migsnych, tj. wodg metoda suszarkowa w 105°C, bialko metoda Kjel-
dahla (Nx6,25), thuszcz metoda Soxhleta, zawarto$§¢ popiotu oznaczono ogrzewajac
probe w temperaturze powietrza 560°C. ‘

Przygotowanie zeli

Do przemytego MDOM dodawano 2,5% chlorku sodu, doktadnie mieszano i pré-
be umieszczano w proboéwkach z tworzywa sztucznego o Srednicy wewngtrznej 21
mm. Probowki z probami ogrzewano dwustopniowo w azni wodnej, w temperaturze
55°C 1 80°C przez 15 minut w kazdej z temperatur zgodnie z metodyka [6]. Nastepnie
probowki z utworzonymi zelami schtadzano w wodzie z lodem do temperatury 20°C.

Oznaczenie rozpuszczalno$ci biatek preparatu przeprowadzono wedlug metody
Helandera [1], ekstrahujac biatka z prob 0,1 M buforem fosforanowym o pH 7,4
(sktadniki buforu: 0,1 M KH,PO,+ 0,1 M Na,HPO,x 12 H,O + 1,1 M KJ).

Wyeciek cieplny — okreslono obliczajac rdznicg mas proby przed i po ogrzaniu w
procentach, w stosunku do masy préby przed ogrzewaniem.

Sil¢ niszczaca oraz wielkos¢ odksztatcenia zelu [9] — Zele $ciskano do 80% ich
wysokosci w urzadzeniu Instron typ 1140 uzywajac przystawki $ciskajacej odpowia-
dajacej sile maksymalnej 100 N. Predko$¢ przesuwu glowicy aparatu i tasmy rejestru-
jacej ustalono odpowiednio na 100 i 200 mm/min. Z uzyskanych wykreséw pomierzo-
no wielkosci sity niszczacej oraz odksztalcenia w momencie zniszczenia struktury Zelu.

Parametry termodynamiczne okreslone za pomoca roznicowej kalorymetrii ska-
ningowej — proby preparatu o masie 13-15 mg byly wazone w aluminiowych naczyn-
kach, zamykane za pomoca prasy i ogrzewane w urzadzeniu Perkin-Elmer DSC 7
(Differential Scanning Calorimeter) z predkoscia 10°C/min od 25 do 110°C. Jako pré-
by referencyjnej uzyto puste naczynko. Proby przemytego i wysuszonego MDOM byly
uwadniane do zawarto$ci wody 8510,5%. Do kalibracji temperatury oraz entalpii uzyto
standardy galu i indu firmy Merck. Oznaczano temperatur¢ przemiany maksymalnej i
cieplo przemiany biatek (entalpi¢) przemytego MDOM w stanie $wiezym, mroZonym i
suszonym. ‘
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Barwa zeli — barwg zeli oznaczono aparatem Chromameter CR 200b firmy Mi-
nolta. Warto$ci parametréw wyrazono w skali Huntera jako L*, a* i b*.

Analizg statystyczna wynikéw dokonano za pomoca programu SPSS/PC+. Do
grupowania warto$ci $rednich zastosowano test Duncana tworzenia grup jednorod-
nych.

Oméwienie wynikow

Podstawowy skfad chemiczny mrozonych i suszonych prob przemytego MDOM
bez dodatku oraz z dodatkiem substancji ochronnych zamieszczono w tabeli 1.

W przemytym a nastgpnie zamrozonym MDOM pomiedzy préba kontrolna tj. bez
dodatku stabilizatoréw oraz z dodatkiem trdjfosforanu sodu nie stwierdzono istotnych
statystycznie réznic w skladzie podstawowym, z wyjatkiem zawarto$ci biatka. Pozo-
state proby charakteryzowaly sig istotnie statystycznie mniejsza ilo$cig wody i bialka.
Koncentracja biatka w mrozonych i suszonych preparatach byta najwyzsza w probach:
kontrolnej i z dodatkiem samego TPP.

Rozpuszczalnos$¢ stosuje si¢ jako ogolny wskaznik natywnego stanu biatek. Ist-
nieje wysoka dodatnia wspétzaleznoé¢ migdzy cechami funkcjonalnymi biatek, w tym
zdolnosci do Zelowania, a rozpuszczalno$cia. Dodatek trojfosforanu sodu do §wiezej
préby przemytego MDOM spowodowat istotny statystycznie wzrost rozpuszczalno$ci
bialka w stosunku do niemrozonej préby kontrolnej (Tab. 2). Stwierdzono natomiast
niekorzystny wpltyw maltodekstryny na warto$¢ rozpuszczalnos$ci, ktora jednak ulegla
istotnej poprawie przy jednoczesnym dodatku maltodekstryny i TPP. Wysoka rozpusz-
czalnos$¢ bialek préby kontrolnej ulegia istotnemu obnizeniu po procesie suszenia sub-
limacyjnego. Sposrdéd uzytych w badaniach krioprotektantéw tylko TPP okazal si¢
malo skuteczny w ochronie bialek wysuszonego MDOM, gdyz uzyskana warto$¢ byta
zblizona do poziomu rozpuszczalnosci oznaczonej dla suszonej proby kontrolnej. Oce-
niajac wplyw poszczegélnych substancji ochronnych na stopien rozpuszczalnos$ci bia-
lek MDOM po jego liofilizacji mozna stwierdzi¢ najkorzystniejszy przy dodatku samej
polidekstrozy oraz polidekstrozy + TPP.

Obnizenie funkcjonalno$ci bialek przemytego MDOM okre§lone po zamrozeniu
oraz suszeniu sublimacyjnym spowodowane jest stabsza rozpuszczalno$cia miozyny
oraz w mniejszym stopniu aktyny. Zostalo to potwierdzone w badaniach termodyna-
micznych DSC przeprowadzonych na przemytym migsie odzyskanym mechanicznie z
kurczat [6]. Smith i wsp. [15] sugerowali na podstawie wynikow swoich badan prze-
prowadzonych na izolowanych miofibrylach z migéni kurczat, Ze obnizenie rozpusz-
czalno$ci bialek moze by¢ spowodowane obecnoscia w preparacie niewielkiej ilo$ci
lipidéw oraz produktéw ich utleniania. Wzrost utleniania lipidéw jest skorelowany ze
spadkiem rozpuszczalnosci biatek. '



Sktad podstawowy przemywanego migsa drobiu odzyskanego mechanicznie (MDOM) po jego zamrozeniu i suszeniu sublimacyjnym [%].
Chemical composition of washed mechanically recovered poultry meat (MRPM) after freezing and freeze-drying [%].

Tabela l

Przemywane MDOM (Washed MRPM)

Proba mrozone (frozen) suszone (freeze-dried)
Sample
woda (water) | biatko (protein) | thuszcz (fat) | popiot (ash) | woda (water) | biatko (protein) | thuszcz (fat) | popiédt (ash)

MDOM - kontrolna be

89,6 £ 0,1 10,6°+ 0,4 0,4*+0,1 | 0,4*%0,1 94> +0,2 85, 7°+1,9 2,9*+0,2 1,9°£0,1
MRPM - control
MDOM+TPP b

90,0 £ 0,7 10,1° £ 0,2 04*+0,1 | 04%°x0,2 9,3°%0,3 853" £2,1 3,0°+0,3 2,6°+0,0
MRPM+TPP
MDOM-+polidekstroza b b b

85,3°+0,7 9,0°+0,2 04°+0,1 | 0,5°%£0,0 | 9,6°£0,3 448°+1,5 1,77+0,1 1,77+0,.2
MRPM+polydextrose
MDOM+polidekstroza+TPP b b b

85,0°+0,2 9,2°x+0,3 04*+0,1 | 0,5°%£0,1 9,7°£0,3 448°x 1,2 1,6°+0,1 2,2°+0,1
MRPM-+polydextrose+TPP
MDOM + maltodekstryna b b b

85,4°+0,3 9,2°x0,2 04°+0,1 | 05°%£0,1 9,7°£0,3 4830’14 1,6°+0,2 1,8°+0,1
MRPM-+maltodextrin
MDOM+maltodekstryna+ TPP 52°+0,3 9,1°+ 0,1 04°+0,1 [ 05°+0,1 | 9,7°£0,2 47,5+ 1,5 1,6°+0,1 2,3°+0,1

+ + + + + + + +
MRPM-+maltodextrin+TPP 852720, e [ = o =Y 75 +1, 0 %0, b xU,
n=9,

+ — odchylenie standardowe (standard deviation),

a, b, ¢ — te same litery w kolumnie oznaczaja brak statystycznie istotnych réznic pomigdzy wartoéciami érednimi przy P=0,05,
a, b, ¢ — the same letters in column show no significant differences between means (P=0,05).
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Tabela 2

Rozpuszczalno$¢ biatek §wiezego, mrozonego i suszonego migsa drobiu odzyskanego mechanicznie po
jego przemywaniu [% biatka ogo6lnego]

Protein solubility of fresh, frozen and freeze-dried washed mechanically recovered poultry meat (MRPM)
[% of total protein]

Préba Przemywane MDOM (Washed MRPM)
Sample $wieze (fresh) mrozone (frozen) | suszone (freeze-dried)
MDOM - kontrolna
MRPM ol 77,82 £2,2 70,134 £ 2,1 45,1%+4,1
- contro
MDOM+TPP
MRPMATPP 80,3 + 1,5 73,95 + 3.7 50,3 %22
+
MDOM-+polidekstroza
P 76,84% + 1,0 75,84 + 2.3 76,04 + 1,7
MRPM+polydextrose
MDOM-+polidekstroza+TPP
pone 75,145 + 1,0 73,55+ 1,2 75,74+ 1,0
MRPM-+polydextrose+TPP
MDOM + maltodekstryna
_ Y 70,3% £3,2 71,94+ 5,0 70,9%° + 5,4
MRPM-+maltodextrin
MDOM-+maltodekstryna+TPP ab Aa Bab
MRPM+maltodextrin+TPP 71.87£09 1T £20 727741

n=9,

+ - odchylenie standardowe (standard deviation),

A, B, C - te same litery w rzgdzie oznaczaja brak statystycznie istotnych réznic pomigdzy warto$ciami
$rednimi przy P = 0,05,

A, B, C — the same letters in row show no significant differences between means (P = 0,05),

a,...d — te same litery w kolumnie oznaczaja brak statystycznie istotnych réznic pomigdzy warto$ciami
$rednimi przy P = 0,05,

a,...d — the same letters in column show no significant differences between means (P = 0,05).

Dodatek kazdego ze stabilizatoréw do swiezej proby przemywanego MDOM po-
wodowat zwigkszenie wielkosci wycieku cieplnego z otrzymanych zeli (Tab. 3). Tylko
dodatek TPP wykazywal pozytywny wptyw na jego ograniczenie. Analizujac uzyskane
wyniki wyciekéw termicznych zauwazy¢ mozna niekorzystny wplyw mrozenia i su-
szenia sublimacyjnego na oznaczanga cechg. Stwierdzono najnizszy poziom wycieku z
zeli otrzymanych z zamrozonego oraz suszonego preparatu z dodatkiem samego TPP
oraz lacznie z polidekstroza. W przypadku suszonych préb réwniez obecno$¢ malto-
dekstryny + TPP wplyngla pozytywnie na ograniczenie ilo$ci wycieku cieplnego z zeli.
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Tabela 3

Wyciek cieplny z zeli otrzymanych ze swiezego, mrozonego i liofilizowanego migsa drobiu odzyskanego
mechanicznie po jego przemywaniu

Cooking loss from gels made from fresh, frozen and freeze-dried washed mechanically recovered poultry
meat (MRPM)

Przemywane MDOM (Washed MRPM)
Préba $wieze (fresh) mrozone (frozen) | suszone (freeze-dried)
Sample Wyciek cieplny [%] | Wyciek cieplny [%] | Wyciek cieplny [%]
Cooking loss [%] Cooking loss [%] Cooking loss [%]
MDOM - kontrolna cd . A
29*°+04 6,0°°x1,0 34,1+ 1,7
MRPM - control
MDOM+TPP
2,38 +0,5 2,948 + 0,4 3,44+ 06
MRPM+TPP
MDOM-+polidekstroza B c N
1199 +1,2 6,7°%+1,5 15,0° £ 0,8
MRPM-polydextrose
MDOM-+polidekstroza+TPP
P 4,7% 0,8 4,94+ 0,7 55%+0,8
MRPM-+polydextrose+TPP
MDOM + maltodekstryna
wy 12,22+ 1,4 16,54+ 1,3 16,44 +23
MRPM-+maltodextrin
MDOM +maltodekstryna+TPP Bb Ab Bd
MRPM+maltodextrin+TPP 957« 11 1297£05 827 =16
n=9,

+ — odchylenie standardowe (standard deviation),

A, B, C - te same litery w rzgdzie oznaczaja brak statystycznie istotnych roéznic pomigdzy warto§ciami
srednimi przy P = 0,05,

A, B, C - the same letters in row show no significant differences between means (P = 0,05),

a,..f — te same litery w kolumnie oznaczaja brak statystycznie istotnych réznic pomigdzy warto$ciami
$rednimi przy P = 0,05,

a,...f — the same letters in column show no significant differences between means (P = 0,05).

Przed procesem mrozenia najlepsza tekstur¢ wyrazona najwyzsza warto$cia sily
niezbgdnej do zniszczenia struktury Zelu oraz najwigkszym odksztalceniem spowodo-
wanym przylozong sila, stwierdzono w probach: kontrolnej, z dodatkiem TPP oraz w
prébie z dodatkiem polidekstrozy + TPP (Tab. 4). Ustalono pozytywny wplyw, podob-
nie jak przy ocenie rozpuszczalnoéci i wyciek6w cieplnych, dodatku trojfosforanu sodu
na wlasciwosci mechaniczne tworzonych zeli ze $wiezego preparatu. Natomiast doda-
tek samej polidekstrozy oraz maltodekstryny istotnie ostabiat ich teksturg. Zele otrzy-
mane z przemywanego i mrozonego MDOM bez dodatku stabilizator6w charaktery-
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zowaly sig ponad 4-krotnie mniejsza wytrzymatoscia na $ciskanie od zeli pozyskanych
ze Swiezej proby kontrolnej. Najkorzystniejsza warto$¢ sily niszczacej strukture zeli
oraz odksztalcenia oznaczono dla prob mrozonych z dodatkiem polidekstrozy + TPP.
Proces suszenia sublimacyjnego spowodowat dalsze obnizenie zdolnosci do tworzenia
dobrej jakosci zeli przez biatka przemywanego MDOM. Najwyzsza opornoscia me-
chaniczna na zniszczenie, czyli najbardziej pozadana, jak rowniez wysoka warto$cia
odksztalcenia charakteryzowaty si¢ proby zeli z dodatkiem polidekstrozy + TPP.
Wartos$c¢ tej sily byta o okoto 15% nizsza od uzyskanej dla zeli ze §wiezej proby prepa-
ratu.

Parametry analizy termodynamicznej préb przemywanego MDOM przedstawiono
w tabeli 5. Temperatura maksymalnej przemiany (Tmus) uzyskana dla $wiezej proby
kontrolnej przemywanego MDOM, ktéra odpowiada denaturacji miozyny wynosila
srednio 57,78°C. Powyzsza temperatura rozni si¢ od wynikéw uzyskanych przez Yan-
ga i Froninga [22]. Autorzy ci stwierdzili dla MOM z kurczat przemywanego 0,1 M
wodnym roztworem NaCl i ogrzewanego z predkosciag 10°C/min temperature denatu-
racji miozyny wyzsza o okoto 7°C. Kijowski i Mast [4] dowiedli, ze ze wzrostem ste-
zenia NaCl dodawanego do przemywanych woda mig$ni piersiowych kurczat obniza
si¢ temperatura przemiany miozyny i aktyny. W omawianych badaniach uzyto proby
otrzymane z MDOM przemytego 1% wodnym roztworem NaCl. S6l obniza stabilno$¢
cieplng biatek mig$niowych, dlatego moga one denaturowaé i koagulowaé w nizszych
temperaturach. Prawdopodobnie pewne réznice okre§lone na termogramach pomigdzy
prezentowanymi wynikami a rezultatami uzyskanymi przez innych autoréw [4, 17, 22]
wynika¢ moga z r6znych metod suszenia oraz z odmiennych wartosci pH i sily jono-
wej pomigdzy badanymi probami, co zostalo stwierdzone w przypadku izolowanych
miofibryli pozyskanych z réznych typéw migéni drobiu [18, 19]. Dodatek antydenatu-
rantéw do przemytego MDOM przed zamrozeniem spowodowal wzrost maksymalnej
temperatury przemiany miozyny Ty, Srednio o okoto 2°C. Wyniki analizy termicz-
nej DSC suszonego preparatu wskazuja na obniZanie si¢ temperatury przemiany mio-
zyny we wszystkich badanych prébach w stosunku do Ty uzyskanej dla §wiezych
préb przemytego migsa.

Dodatek weglowodanéw do §wiezej proby spowodowat obnizenie wartosci ental-
pii §rednio o 2,2 J/g biatka w stosunku do proby kontrolnej. Jedynie w przypadku pre-
paratu z dodatkiem samego TPP nie stwierdzono statystycznie istotnych roéznic pomig-
dzy oznaczona wartoscia entalpii a AH okreslong dla proby kontrolnej. Okre$lono na-
tomiast istotne statystycznie obnizenie wartosci ciepla przemiany po zamrozeniu proby
kontrolnej, z dodatkiem TPP oraz maltodekstryny + TPP. Najistotniejsze zmiany spo-
wodowane suszeniem okres§lono przy analizowaniu warto$ci entalpii. Oznaczono naj-
wyzsza warto§¢ AH wynoszaca 17,11 J/g bialka dla suszonej proby przemytego
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MDOM zawierajacego dodatek polidekstrozy + TPP. Okreslona warto$¢ AH byla tylko
o okoto 10% mniejsza od entalpii uzyskanej dla $wiezej proby preparatu bez dodatku.

Nie stwierdzono istotnych statystycznie réZznic w parametrach barwy pomigdzy
zelami otrzymanymi ze $wiezej proby przemytego MDOM (Tab. 6). Zamrozenie
przemywanego surowca spowodowalo pociemnienie barwy otrzymanych zeli w przy-
padku préby kontrolnej oraz z dodatkiem polidekstrozy. Zele otrzymane z sublimacyj-
nie suszonych preparatow zawierajacych dodatki wszystkich badanych krioprotektan-
tow charakteryzowaly si¢ wysokimi warto$ciami L*, nie r6zniacymi si¢ istotnie staty-
stycznie od wynikéw uzyskanych dla Zeli ze §wieZego preparatu.

W procesie przemywania usuwane sa z MDOM skladniki rozpuszczalne w wo-
dzie, ktore stabilizuja biatka miofibryli podczs zamrazania i zamrazalniczego przecho-
wywania [2, 3]. Nastgpstwem tego jest konieczno$é natychmiastowego wykorzystania
preparatu w przetworstwie lub zastosowanie zabiegéw utrwalajacych. Jedna z prost-
szych metod utrwalania jest przechowywanie zamrazalnicze. Dopiero usunigcie wody
umozliwia dtugotrwale przechowywanie w temperaturze pokojowej wysuszonych su-
rowcow, zapobiega rozwojowi mikroorganizmdéw, znacznie zwalnia dynamike reakcji
biochemicznych i chemicznych, a ponadto zmniejsza koszty transportu i magazynowa-
nia. Dodatek samego trojfosforanu sodu w ilosci 0,25% do przemywanego a nastgpnie
zamrazanego MDOM korzystnie wplynat na zachowanie dobrych cech jakosciowych
otrzymanego preparatu. Ponadto otrzymywane z dodatkiem TPP proby mrozone cha-
rakteryzowaly si¢ roOwniez wysoka zawartoScia biatka. Jednak w przypadku suszenia
sublimacyjnego przemytego MDOM powyzszy zwigzek wykazywal stosunkowo stabe
dzialanie ochronne biatek preparatu. Najkorzystniejszy efekt stabilizujacy biatka
otrzymanego preparatu stwierdzono przy facznym zastosowaniu polidekstrozy i TPP, a
stosunkowo niska zawarto$¢ biatka ogdlnego w suszonej probie z tymi dodatkami
mozna poprawié¢ przez uzycie mniejszego od 8% dodatku polidekstrozy. Jednak obni-
zenie poziomu weglowodanéw moze wplynaé na jakos$¢ suszonego preparatu, co wy-
maga dalszych badaf.

Whioski

1. Ograniczenie utraty funkcjonalno$ci suszonego sublimacyjnie przemywanego mig-
sa drobiu odzyskanego mechanicznie mozna osiggna¢ poprzez dodatek wybranych
stabilizatoréw przed procesem odwadniania.

2. Najkorzystniejszy efekt ochronny okre$lony na podstawie rozpuszczalnosci bialek,
wyciekéw cieplnych, tekstury zeli oraz warto$ci entalpii przemiany termicznej
wykazywal dodatek 8% polidekstrozy wraz z 0,25% TPP.

3. Zastosowane dodatki ochronne zapobiegly niepozadanemu ciemnieniu Zeli otrzy-
manych z przemytego i wysuszonego migsa drobiu odzyskanego mechanicznie.
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THE EFFECT OF SELECTED STABILIZERS OF PROTEINS ON THE QUALITY
OF FREEZE-DRIED WASHED MECHANICALLY RECOVERED POULTRY MEAT

Summary

The aim of this study was to determine the effect of cryprotectants on the quality of heat formed gels
obtained from frozen and freeze-dried washed once with 1% sodium chloride and afterwards twice with
water mechanically recovered broiler meat. From the washed mechanically recovered poultry meat
(MRPM) six samples were prepared: control and with 0,25% sodium tripolyphosphate (TPP), 8% poly-
dextrose, 8% polydextrose + 0,25% TPP, 8% maltodextrine (DE=15), 8% maltodextrine + 0,25% TPP.
The used additives protected functional properties of proteins (protein solubility, thermal drip, texture and
colour of gels and total enthalpy of thermal transitions) in the frozen and freeze-dried myofibril prepara-
tion. Polydextrose with TPP was found to be the best cryoprotectant.



