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Streszczenie

W artykule przedstawiono charakterystyke migsa odkostnionego mechanicznie ze
szczegdlnym uwzglednieniem migsa drobiowego (MDOM), rodzaje, surowiec i sposoby jego
pozyskania. Opisano sktad migsa drobiowego odkostnionego mechanicznie, jego stan
mikrobiologiczny oraz zmiany zachodzace podczas przechowywania w zalezno$ci od
czynnikow takich jak m.in. temperatura i czas. Przedstawiono mozliwos$ci jego zastosowania
w przetworstwie migsa i bezpieczenstwo konsumenta.
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bezpieczenstwo konsumenta

CHARACTERISTICS AND USE OF MECHANICALLYRECOVERED MEAT

Summary
The article presents the characteristics of MSM with particular emphasis on MDOM
types, material and methods of its acquisition. Describes the composition of mechanically
separated poultry meat, its status and microbiological changes during storage depending on
factors such as, temperature and time. The possibilities of its use in meat processing and
consumer safety.
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WPROWADZENIE

Migso odkostnione mechanicznie (MOM) jest surowcem powszechnie stosowanym
W przetworstwie migsa. Przepisy rozporzadzen WE 853/2004 oraz 2073/2005, 2074/2005,
1441/2007 zezwalaja na stosowanie mig¢sa oddzielonego mechanicznie jako sktadnika

produktow spozywczych, jednak zakres jego stosowania jest ograniczony. MOM mozna
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stosowa¢ wylacznie w produktach miesnych poddawanych obrébce termicznej,
wytwarzanych w zatwierdzonych zakladach. Przyczyng ograniczonego zastosowania jest
istotnie wigksza niz w migsie mielonym zawarto§¢ wapnia i fosforu oraz jego jakos¢
mikrobiologiczna, ktora nie odpowiada kryteriom ustalonym dla mi¢sa mielonego.

W ostatnich latach rosngce ilosci drobiu przeznaczonego do produkcji elementow
1 przetworéw migsnych bez kosci, spowodowalo wzrost ilosci szkieletow drobiowych oraz
kosci, ktore jeszcze zawieraja znaczng ilos¢ tkanki migsniowej. Wiekszo$¢ tego migsa mozna
odzyskac uzywajac m.in. roznej konstrukeji separatory mechaniczne. Dzigki temu optymalnie
wykorzystany zostaje surowiec uzyskany z wszystkich elementéw 1 czgsci zwierzat
uzyskiwanych podczas rozbioru. Z uwagi na bardzo rozdrobniong strukture z duzym udziatem
thuszczu, fragmentow biatek tacznotkankowych i kostnych jest to surowiec bardzo wrazliwy
technologicznie, w sposob szczegdlny podatny na zanieczyszczenie mikroflora.

Surowiec ten jest z reguly surowcem odpadowym, nie najwyzszej jakosci. Musi
pochodzi¢ od zwierzat uznanych za zdatne do spozycia przez cztowieka. Aby mogt by¢ on
zastosowany w przetworstwie migsa musi spetnia¢ specjalne wymagania jako$ciowe,

mikrobiologiczne i chemiczne (Rozporzadzenie MRiRW 2004, 2007).

OKRESLENIE I CHARAKTERYSTYKA

Migso odkostnione mechanicznie (MOM) jest to produkt uzyskiwany poprzez usunigcie
migsa z tkanek przylegajacych do kosci po oddzieleniu od tuszy lub z tusz drobiowych
z zastosowaniem metod mechanicznych, w wyniku ktérych normalna struktura tkanki
mieg$niowe] zostaje w przewazajagcym stopniu utracona lub zmieniona w taki sposéb, Ze nie
jest ono poréwnywalne ze zwyktym migsem (Komunikat Komisji Europejskiej z 2. 12. 2010).

Migso drobiowe oddzielone mechanicznie (MDOM) jest to rozdrobniona masa migsno-
thuszczowa otrzymana z fragmentéw lub catych tuszek patroszonych, przeznaczona jako
surowiec do produkcji przetworow drobiowych poddawanych obrobcee cieplnej. Surowcem do
otrzymywania mig¢sa drobiowego oddzielonego mechanicznie sg schtodzone lub zamrozone
elementy tuszek patroszonych kurczat, kur, indykow (drob grzebiagcy — MDOM G), kaczek
lub gesi (drob wodny - MDOM W). Do wytwarzania mi¢sa z mechanicznego odmig$niania
nie wolno uzywa¢ w przypadku drobiu tap, skéry szyi 1 glowy drobiu za§ w przypadku §win
kosci glowy, konczyn ponizej stawu nadgarstkowego i1 skokowego, ogonoéw, kosci udowych,
piszczelowych i strzaltkowych (Rozporzadzenie WE nr 853/2004).
Na podstawie danych zawartych w komunikacie do Parlamentu Europejskiego i Rady

W sprawie przysztego zapotrzebowania na mig¢so odkostnione mechanicznie 1 jego
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wykorzystanie w UE, w tym wobec polityki informacyjnej wobec konsumentéw z dnia
02.12.2010 roku wielko$¢ produkcji MOM ogdtem w 20 krajach cztonkowskich UE szacuje
si¢ na blisko 700 000 ton rocznie. 77% produkcji stanowito migso odkostnione mechanicznie
uzyskiwane w procesie wysokocisnieniowym, ktorego warto$¢ ksztaltowata si¢ na poziomie
0,3-0.6 euro/kg, zas 23% w niskoci$nieniowym, o wartosci rzedu 0,6-1,5 euro/kg. 88%
wielkosci produkcji MOM, dla ktérej podano gatunek zwierzgcia, pochodzito od drobiu,
gléwnie brojleréw i1 indykow a ponad 11% od swin. Wielko$¢ produkcji MOM od
pozostatych zwierzat jest nieistotna. Rownoczesnie udzial produkcji MOM w wartosci
produkcji migsa drobiowego wynosi 2-4%, za§ migsa wieprzowego 0,1-0,3%. Migso
drobiowe  odkostnione mechanicznie  pozyskiwane jest gltownie w  procesie
wysokoci$nieniowym, za§ wieprzowe w procesie niskoci$nieniowym. Dane przedstawione
w komunikacie odnosity si¢ do okresu obejmujacego lata 2006-2007 w krajach
cztonkowskich UE .

Do produkcji MDOM stosowane sg rozne metody. Najczgsciej stosuje sie metody
chemiczne (enzymatyczne, hydrolityczne) lub fizyczne (skrobakowe, cierne, ekstrakcyjne,
tloczniowe). Do najbardziej popularnych zaliczana jest metoda ttoczniowa, polegajaca na
odseparowaniu  masy migsniowej od koscca poprzez wyciskanie masy migsno-kostnej
poprzez cylindryczne sita z otworami.

Jest to surowiec ze wzgledu na bardzo rozdrobniong strukture z duzym udziatem tluszczu,
fragmentow bialek facznotkankowych 1 kostnych bardzo wrazliwy technologicznie,
szczegolnie podatny na zakazenie mikrobiologiczne. Migso drobiowe odzyskane
mechanicznie charakteryzuje si¢ bardzo silnym rozdrobnieniem, obecnosciag odlamkow
kostnych 1 mazista konsystencja. Zawiera znaczne ilo$ci szpiku kostnego, pochodzacego
z rozdrobnionych kos$ci. W wyniku tego procesu uzyskany produkt ma ,pastowaty”
konsystencje. Nie mniej, odpowiednia obrobka termiczna i zastosowane dodatki funkcjonalne
pozwalajg na uzyskanie przetworéw o dobrej jakosci (opr. red. 2009, Ozkececi 1 wsp. 2008).
Przyktadowo, w badaniach przeprowadzonych na rynkowych pasztetach, do produkcji
ktorych uzyto migsa z mechanicznego odkastniania nie stwierdzono statystycznie istotnego
wplywu jego zastosowania w pogorszeniu jakosci sensorycznej, profilu zapachu, smaku
I konsystencji ocenianych sortymentow pasztetow. Badane produkty bez i z dodatkiem migsa
Z mechanicznego odmig$niania kos$ci nie roznily si¢ statystycznie istotne (Makata,
Tyszkiewicz 2011).

Migso o obnizonej warto$ci przerobowej, zwlaszcza pochodzace z mechanicznego

odmig$niania kosci duzych zwierzat rzeznych (MOM) i1 drobiu (MDOM) jest surowcem
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stosowanym do licznej grupy asortymentowej przetwordw migsnych dostgpnych na rynku.
Do tej grupy zaliczy¢ takie wyroby chetnie kupowane przez konsumentdéw jak: pardwki
drobiowe 1 wieprzowe, pasztety, kielbasy, konserwy oraz wyroby garmazeryjne jak
przyktadowo hamburgery czy krokiety (Makata i wsp. 2006, 2007, Wesierska 2007, Makata,
Tyszkiewicz 2011).

CHARAKTERYSTYKA SKEADU CHEMICZNEGO

Sktad chemiczny jak roéwniez przydatno$¢ technologiczna migsa z mechanicznego
odkastniania jest uzalezniona od wielu czynnikow do ktorych zalicza sig:

- rodzaj surowca i stosowanie jego wstgpnego rozdrabniania,

- udzial migsa resztkowego pozostalego na kosciach,

- temperatura surowca przed i po separacji,

- jako$¢ i stan higieniczny surowca oraz urzadzenia do separacji,

- rodzaj i wydajnos¢ stosowanego urzadzenia zastosowanego do odkostniania,

- wielko$¢ otwordéw glowicy separatora (Pietrzak i wsp. 2011, Rozporzadzenie Ministra
Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r. w sprawie znakowania $rodkéw spozywcezych (Dz.U.
Nr 137, poz. 966, z 31.07.2007).

Na podstawie nieobligatoryjnej normy PN-92/A-86522 migso drobiowe oddzielone
mechanicznie pozyskane z drobiu grzebigcego powinno zawiera¢ nie wigcej niz 75% wody,
20% tluszczu 1 1,25% wapnia oraz nie mniej niz 12% biatka. Migso drobiowe oddzielone
mechanicznie wytworzone z drobiu wodnego powinno natomiast zawiera¢ nie wigcej niz
60% wody, 40% ttuszczu 1 1,25% wapnia oraz nie mniej niz 10% biatka. Dla obu grup
migsa drobiowego oddzielonego mechanicznie pozyskanego z drobiu grzebigcego lub
wytworzonego z drobiu wodnego nie normalizuje si¢ zawarto$ci fosforu.

Srednie wartosci podstawowych sktadnikéw chemicznych dla MDOM, pochodzacego
Z korpuséw  kurczakéw, indykow, gesi oraz mieszanego na podstawie badan
przeprowadzonych w Panstwowym Instytucie Weterynaryjnym - Panstwowym Instytucie
Badawczym w Pulawach na 38 probach z pochodzacych z réznych zaktadow drobiarskich

w Polsce przedstawiono w tabeli 1.
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Tabela. 1. Charakterystyka $redniego sktadu chemicznego MDOM
Characteristics of the average chemical composition MDOM

Zawartos¢ | ZawartoS¢ | Zawartos¢ | Zawartos¢ | Zawartos¢
. . Wartos¢
Wartos¢ wody thuszczu biatka fosforu popiotu H
%) (%) (%) %) %) P
Wartos¢ $rednia 57,6 29,9 12,0 0,17 0,79 6,57
Odchylenie
7,6 9,6 2,4 0,07 0,27 0,06
standardowe
Minimum 40,4 18,4 7,0 0,08 0,38 6,27
Maksymum 67,7 50,6 15,6 0,34 1,91 6,70

Zrédto: Opracowanie wlasne na podstawie materiatéw publikowanych przez Michalskiego

(2006, 2010)

W tabeli 2 przedstawiono natomiast $redni sktad chemiczny MDOM uzyskany z drobiu

grzebigcego z uwzglednieniem rodzaju surowca.

Tabela. 2. Charakterystyka sktadu chemicznego MDOM ze wzgledu na rodzaj surowca
Characteristics of chemical composition MDOM due to the type of Raw material

Zawartos¢ | Zawartos¢ | Zawarto$¢ | Zawartos¢
Surowiec wody thuszczu biatka kolagenu
(%) (%) (%) (%)
Kurczeta 52-77 4-35 8-18 1,4-2,0
Kury nioski 55-61 20-28 12-16 brak danych
Gesi 48,7 46,6 91 b.d.
Kaczki 57,0 b.d. 11,4 b.d.
Indyki 64-73 12-19 12-17 0,9-1,5

b.d. - brak danych

Zrédto: Opracowanie wlasne na podstawie materiatéw publikowanych przez Pietrzak i wsp.

(2011) oraz Michalskiego (2007)

Przedstawione w tabelach 1 i 2 dane $redniego sktadu chemicznego MDOM, wskazuja na

duze wahania poszczegdlnych sktadnikow, ktore majg niewatpliwie wplyw na jako$¢
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handlowg takiego surowca. Blisko 1/3 ocenianych probek, ktorych -charakterystyke
przedstawiono w tabeli 1 miata zanizong zawartos¢ biatka, 71% probek miato zawyzong
zawarto$¢ thuszczu 1 5,3% zawyzong zawarto$§¢ wody. Zaledwie 5 na 38 probek speiniato
wymagania PN-92/A-86522. Stwierdzona w badanym MDOM wigksza zawarto$¢ thuszczu
jest wynikiem przechodzenia lipidow pochodzacych ze skory, thuszczu zapasowego oraz
szpiku kostnego. W wyniku tego jest ono znacznie bardziej podatne na utlenianie, co
powoduje koniecznos$¢ stosowania przeciwutleniaczy.

Istotnym wskaznikiem jakosciowym migsa odkostnionego mechanicznie jest obok
zawarto$ci thuszczu udziat cholesterolu. Migso odkostnione mechanicznie, niezaleznie od
pochodzenia surowca, zawiera od 1,5 do 1,9 razy wiecej cholesterolu wyrazonego w mg/100g
w odniesieniu do migsa uzyskanego z odkastaniania rgcznego. Zawarto$¢ cholesterolu jest
Scisle skorelowana z zawarto$cig tluszczu. Im wyzsza jest zawarto$¢ thuszczu w MOM tym
wyzsza zawartos¢ cholesterolu. (Magda 2010).

Proces produkcji MDOM prowadzi do cze$ciowej denaturacji bialek migsniowych, ktora
nastepuje w wyniku nierownomiernego nagrzewania si¢ masy migsnej podczas separacji.
Wigksza ilos¢ zdenaturowanych biatek przyczynia si¢ do pogorszenia wilasciwosci
technologicznych  MDOM. Udziat tego rodzaju surowca w skladzie recepturowym
przetworow migsnych jest ograniczony ze wzgledu na gorsze wilasciwosci funkcjonalne,
mniejszg trwalo$¢ 1 rézny od migsa wykrawanego recznie sktad podstawowy (Kope¢ i wsp.
2006).

O przydatnos$ci technologicznej migsa decyduje nie tylko ogdlna zawarto$¢ biatka, lecz
rowniez zawartos¢ biatka tacznotkankowego, majacego zdolnos¢ utrzymywania znacznych
ilosci wody. Wzrost ilosci skorek drobiowych, bogatych w biatko kolagenowe, w surowcu
poddanym separacji ma wplyw na zwigkszenie ilo$ci ttuszczu w MDOM, natomiast nie
zwigksza si¢ zawarto$¢ kolagenu. Wynika to z tego, iz podczas procesu separacji znaczna
czes¢ tego biatka pozostaje z frakcjg kostng (Pietrzak 1 wsp. 2011).

Wstepne rozdrobnienie kosci zwigksza ilo$¢ szpiku w MDOM, o czym $wiadcza:
wicksza zawarto§¢ barwnikdw hemowych, zelaza oraz podwyzszone wartosci pH.
W MDOM znajduje si¢ 2,8-4,2 mg/g barwnikow hemowych, z czego 0,70,9 mg/g to
mioglobina, natomiast 1,9-3,5 mg/g hemoglobina. Tlo§¢ barwnikow w MDOM jest ok. trzy
razy wieksza niz w migsie wykrawanym rgcznie. Ich obecnos¢ skutkuje ciemniejsza barwa
migsa drobiowego oddzielonego mechanicznie.

Jednym z czynnikow wptywajacych na przydatno$¢ przerobowa migsa i jego trwatosc¢ jest

odczyn pH. Jesli jest on wysoki to produkty z niego otrzymane majg niekorzystny posmak
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oraz zmieniong konsystencj¢. Surowce migsne o wysokim odczynie s3 malo trwate, gdyz przy
warto$ci pH > 6,2 nastepuje szybki rozwoj mikroflory gnilnej. Surowiec migsny oraz migsno
thuszczowy, o obnizonej przydatnosci przerobowej moze by¢ zagospodarowany
W przetworstwie poprzez opracowanie odpowiedniego sposobu jego wytwarzania,
pozwalajacego przede wszystkim na skuteczne obnizenie wartosci pH. Do tego celu moze by¢
zastosowana np. odpowiednio dobrana mikroflora zakwaszajaca lub enzymy (Tyszkiewicz,
G6zdz 1986, Ziarno 2005).

W procesie mechanicznego oddzielania mi¢sa od kosci do pozyskiwanej masy migsno-
thuszczowej przedostaje si¢ tez pewna ilo$¢ czastek kostnych. Obecnos¢ odtamkoéw kosci

w MDOM stosowanym w produkcji wedlin moze powodowac:

uszkodzenie gornej czgsci przewodu pokarmowego konsumenta,

- wyczuwalno$¢ odtamkow kostnych podczas jedzenia,

- dostarczenie do organizmu nadmiaru wapnia i fosforu, co moze prowadzi¢ do

zaktocenia rownowagi wapniowo-fosforowej organizmu,

- wprowadzenie z ko$§¢mi fluoru oraz takich metali, jak arsen, otow, miedz, cynk,

cyna, zelazo, kadm,

- wprowadzenie wraz ze szpikiem kostnym kwaséw nukleinowych.

O jakosci 1 przydatnosci technologicznej MDOM $§wiadczy rowniez zawarto$¢ fosforu
catkowitego, ktora nie jest objeta wymaganiami normy i limitowana, pomimo iz nie jest on
obojetny dla zdrowia konsumenta. Ilo§¢ fosforu znajdujacego si¢ w takim migsie
uzalezniona jest od rodzaju surowca, zastosowanej technologii oraz urzadzenia. Oznaczona
ogolna zawartos¢ fosforu w MDOM jest wyzsza od zawartosci fosforu fizjologicznego, czyli
ilosci wynikajacej z zawarto$ci biatka. Dodatek MDOM m.in. do takich wyrobow jak
hamburgery drobiowe, pasztety czy wyroby homogenizowane bedzie skutkowa¢ wyraznie
podwyzszong zawartos$cig fosforu, pomimo ze nie dodawano fosforanéw podczas procesu ich
produkcji (Michalski 2006, 2010).

Zawartos¢ wapnia w MDOM pozyskanym z réznych surowcow wynosita od 0,042 do
0,331% (Michalski 2007). Rozporzadzenia WE z WE 853/2004 oraz 2073/2005, 2074/2005,
1441/2007 roku precyzuja wymagania odnosnie zawartosci wapnia w MDOM uzyskanym
W procesie niskocisnieniowym, by nie przekraczata 0,1% $wiezego produktu. Wymagan
takich nie okreslono dla MDOM otrzymanego w procesie wysokocisnieniowym, co
najczesciej ma miejsce dla tego surowca.

W badaniach przeprowadzonych na proébkach MDOMu uzyskanego za pomoca techniki

(niskoci$nieniowej 1 wysokocisnieniowej) ze $wiezych korpusow, obojczykéw, skrzydet
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I podudzi indyczych i drobiowych, wykazano, ze S$rednia zawarto$¢ wapnia w MOM
drobiowym wyprodukowanym za pomocg metod nienaruszajacych struktury kosci (techniki
niskoci$nieniowe) miescita si¢ w dopuszczalnym limicie (0,1% m/m). Autor stwierdzil,
iz MDOM z kurczaka zawieralo wigcej wapnia niz MDOM z indyka. Na uzyskane wyniki
mial wptyw zastosowanej techniki otrzymywania MDOMu. Stwierdzono, iz zawarto$¢
wapnia w mig¢sie drobiowym uzyskanym technologia wysokoci$nieniowg byta wyzsza niz

technika niskocisnieniowa (Michalski 2012).

JAKOSC MIKROBIOLOGICZNA

Sposob produkeji tego rodzaju surowca, szczegdlnie silne rozdrobnienie powoduje, iz jest
on bardzo wrazliwy oraz podatny na zanieczyszczenia mikrobiologiczne. Ilo$¢ 1 jakos¢
mikroflory w migsie drobiowym oddzielonym mechanicznie jest zmienna i zalezy gléwnie od
rodzaju surowca, z ktérego jest ono pozyskiwane, stopnia zanieczyszczenia, temperatury
surowca kierowanego do wurzadzenia oraz warunkéw przechowywania. Jako$¢
mikrobiologiczna surowca kierowanego do mechanicznego odkostniania zalezy gtownie od
stanu zdrowia zwierzat, postgpowania z surowcem przed odmig¢$nianiem oraz czasu, ktory
uptynat od jego uzyskania do separacji.

Migso drobiowe oddzielone mechanicznie powinno by¢ skierowane do przerobu
natychmiast po wyprodukowaniu. W przypadkach koniecznych moze by¢ ono poddane
przechowywaniu nie dtuzej niz 12h w temperaturze od -2 st. C do +4 st. C lub zamrozZone.
W przypadku przechowywania zamrazalniczego MDOM powinno by¢ kierowane do
zamrozenia w ciggu 1 godz. od jego wyprodukowania i sktadowane w temp. nie wyzszej niz —
18 st. C (Pomykata, Michalski 2008, Zych 2009).

Szczegdtowe wymagania mikrobiologiczne dla migsa drobiowego oddzielonego
mechanicznie okreslone s3 w normie PN-A-86522:1992 oraz Rozporzadzeniu Komisji
(WE) Nr 1441/2007 z dnia 5 grudnia 2007 r. zmieniajagcym rozporzadzenie (WE)
nr2073/2005 w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych $rodkéw
spozywczych.

Wymagania mikrobiologiczne dla migsa drobiowego oddzielonego mechanicznie
opisane w normie PN-A-86522:1992 sg naste¢pujace:

- ogoblna liczba drobnoustrojow tlenowych w 1 g - nie wiecej niz 1 x 10°jtk,

- pateczki z grupy coli - nieobecne w 0,001 g,

- gronkowce chorobotworcze (koagulazododatnie) - nieobecne w 0,1 g,

- pateczki z rodzaju Salmonella - nieobecne w 25 g,

121



Postepy Nauki i Technologii Przemystu Rolno-Spozywczego 2012 t. 67 nr 2

- beztlenowe laseczki przetrwalnikujace - nieobecne w 0,01 g.

Wymagania mikrobiologiczne w stosunku do MDOM na podstawie rozporzadzenia
Komisji (WE) nr 1441/2007 w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych srodkow
spozywczych, sg nastepujace:

- liczba bakterii tlenowych: m = 5x10° jtk/g; M = 5x10° jitk/g,

- pateczki z grupy coli: m = 50 jtk/g; M = 500 jtk/g,
paleczki z rodzaju Salmonella: nieobecne w 10 g, gdzie m i M to limity, ktore stosuje sie
tylko do prébek pobranych metodg niszczaca. Dzienna Srednia logarytmiczna jest wyliczana
poprzez obliczenie warto$ci logarytmu z kazdego pojedynczego wyniku testu, a nastgpnie
obliczenie $redniej uzyskanych wartosci logarytmow.

E. coli i liczba bakterii tlenowych w migsie mielonym, wyrobach migsnych i migsie
odkostnionym mechanicznie (MOM):
— jako$c¢ zadowalajaca, jesli wszystkie zaobserwowane wartosci sg < m,
— jako$¢ dopuszczalna, jesli nie wiecej niz ¢/n warto$ci miesci si¢ w przedziale migdzy m a
M, a pozostate wartosci sg <m,
— jako$¢ niezadowalajaca, jesli co najmniej jedna ze stwierdzonych wartosci jest > M lub
wiecej niz ¢/n wartosci miesci si¢ w przedziale migdzy m a M.

W migsie drobiowym uzyskanym z mechanicznego odkastniania moga by¢ obecne
chorobotworcze bakterie Salmonella spp., Campylobacter spp., enterokrwotoczne
Escherichia coli (EHEC), Listeria monocytogenes, Yersinia enterocolitica,
Staphylococcus aureus i inne, a takze bakterie saprofityczne, glownie z rodzaju
Pseudomonas, odpowiadajace za procesy psucia.

Na podstawie badan przeprowadzonych m.in. w Panstwowym Instytucie Weterynaryjnym
- Panstwowym Instytucie Badawczym w Putawach w 2005 1 2006 roku, w wyniku oceny
migsa drobiowego uzyskanego z mechanicznego odkastniania pobranego z réznych zaktadoéw
w Polsce stwierdzono, iz na 46 przebadanych probek zadna z nich nie spelnialta wymagan
mikrobiologicznych okreslonych w PN. Czynnikiem dyskwalifikujgcym ten surowiec jest
stwierdzenie obecno$ci pateczek z rodzaju Salmonella, ktérych obecnos¢ w 25g
stwierdzono we wszystkich badanych probkach, a wigc zadna z nich nie spetniata wymagan
w tym zakresie. Autorzy badan dowodza, ze w zakresie produkcji migsa drobiowego
oddzielonego mechanicznie nadzér technologiczny 1 weterynaryjny jest niewystarczajacy
jak réwniez brak jest szybkich metod i sposobow jego konserwacji (Michalski 2010).

W celu zapobiegania rozwojowi bakterii gnilnych w przetwodrstwie migsa stosowane sg

odpowiednio dobrane bakterie. Kultury starterowe np. bakterii mlekowych sa idealne do
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kontrolowanego procesu dojrzewania wszystkich rodzajow wedlin dojrzewajgcych. Ich
wykorzystanie pozwala na wtasciwe ukierunkowanie procesOw biochemicznych oraz
uzyskanie wyrobu o wysokiej 1 powtarzalnej jakosci mikrobiologicznej i sensorycznej (Ziarno
2005). Dlatego tez istotne sg badania nad metodami zwiekszenia dyspozycyjnosci migsa
0 obnizonej przydatnosci przerobowej, ktore w wiekszosci nie spetnia norm jako$ciowych
a jednoczes$nie jest surowcem tanim, dostgpnym i powszechnie stosowanym w przetworstwie
wielu asortymentoéw przetwordéw migsnych i/lub dan garmazeryjnych.

W celu poprawy jakosci mikrobiologicznej farszéw migsnych przygotowanych
zudziatem MDOM moze by¢ uzycie chlorku sodu lub peklosoli, substancji, ktore
powszechnie stosuje si¢ w procesach przetworczych. Na podstawie badan (Ha¢-Szmanczuk,
Cholewiniska 2008) stwierdzono, iz zastosowanie bialka sojowego w obecnosci soli
peklujacych, izoaskorbinianu oraz wielofosforanow o wartosci pH=7,0 powoduje wzrost

mikroflory saprofitycznej, powodujacej najczesciej psucie gotowych przetworéw migsnych.

PRZECHOWYWANIE
Surowiec ten jest szczegodlnie nietrwaty, wrazliwy 1 podatny na wszelkiego rodzaju
zmiany podczas jego przechowywania. Zmiany te zachodza we wszystkich sktadnikach takich
jak biatka, tluszcze oraz barwniki. Do czynnikdéw sprzyjajacych ich powstaniu zalicza si¢
glownie sktad migsa z mechanicznego odmig$niania, wysoka zawarto$¢ wody 1 tluszczu,
zawarto$¢ biatka oraz bardzo silne rozdrobnienie i napowietrzenie.

Zawarte w szpiku kostnym nienasycone kwasy tluszczowe oraz barwniki hemowe, ktore
przedostaja si¢ do migsa odkostnionego mechanicznie rowniez przyspieszaja niekorzystne
zmiany. Proces oksydacji jest przyspieszony z uwagi na duze rozdrobnienie surowca. Ponadto
podwyzszona temperatura 1 napowietrzenie spowodowane procesem produkcyjnym réwniez
wplywa na jego przebieg i dynamike. Zmiany wywotane utlenianiem si¢ thuszczu prowadza
do pogorszenia walorow smakowo-zapachowych oraz skracajg okres trwatosci MDOM. Po
ogrzaniu migso to czgsto ma rowniez nieprzyjemny, nie akceptowalny sensorycznie smak
I zapach (Pietrzak i wsp. 2011).

W badaniach prowadzonych przez naukowcéw w réznych osrodkach wykazano rowniez
wptyw pochodzenia migsa drobiowego na trwato$¢ tego surowca. MOM z indykow
charakteryzuje si¢ nieco nizszg trwaloscig niz MOM z kur czy kurczat, co jest spowodowane
wicksza zawarto$cia w tluszczu indyczym fosfolipidow 1 wielonienasyconych kwasow
thuszczowych. Dlatego tez przyktadowo mrozone MOM z kurczat nalezy przechowywacé nie

dtuzej niz 2-3 miesigce, natomiast mrozone MOM z indyka zachowuje dobrg jakos¢ tylko do
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jednego miesigca. Przetwory wyprodukowane z dodatkiem MDOM zbyt dhugo
przechowywane w stanie zamrozonym moga mie¢ gorsza konsystencje i strukture oraz
smakowito$¢. Obnizenie szybko$ci utleniania lipidow w MDOM podczas przechowywania
zamrazalniczego mozna uzyskac¢ np. przez dodatek azotynu sodu, kwasu askorbinowego lub

polifosforanéw (Ozkececi i wsp. 2008).
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5 1 uilo$é wycieku po
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Rysunek 1. Wplyw rodzaju i czasu przechowywania na wybrane wyrdzniki
technologiczne

Influence of type and storage time on selected technological

Zrédto: Opracowanie wtasne na podstawie materiatéw publikowanych przez Zych (2009)

Podczas przechowywania MDOM w biatkach zachodza zmiany, ktore majg istotny wplyw
na jego jakos¢ 1 przydatnos$¢ technologiczng. Moga powodowac obnizenie zdolnosci do
emulgowania bialek migsniowych 1 wodochlonnosci oraz wzrost ilosci wycieku po obrdbce
termicznej. Wptyw warunkéw przechowywania, chtodniczego i zamrazalniczego oraz czasu
na wybrane wyrozniki technologiczne przedstawiono przykladowo na rysunku 1.
W warunkach chlodniczych wraz ze wzrostem czasu przechowywania od 4 do 96 godzin
obserwowano ostabienie zdolno$ci emulgujacej oraz wodochtonno$ci, za§ wzrost ilosci
wycieku po obrébee termicznej. Podczas przechowywania zamrazalniczego w ocenie po 2, 4,
6 1 8 tygodniach mozna zaobserwowaé¢ podobne tendencje jak w przypadku surowca

przechowywanego w chtodni, lecz o nieco nizszym nasileniu (Zych (2009).
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ZASTOSOWANIE I BEZPIECZENSTWO KONSUMENTOW

Trwato$¢ zywnosci, obok bezpieczenstwa zdrowotnego, cech sensorycznych oraz
wartosci odzywczej zaliczane sg do podstawowych cech jakosciowych produktu. Maja na nig
wptyw takie czynniki jak: jako$¢ surowca, metody oraz warunki przetwarzania, utrwalania
| przechowywania. Duzy wplyw przypisuje si¢ roéwniez zanieczyszczeniu mikroflora
pochodzaca z surowcoOw, co jest szczegélnie istotne w przypadku uzycia migsa
Z mechanicznego odkastaniania (Ha¢-Szymanczuk, Cholewinska 2008).

Na podstawie danych zawartych w komunikacie do Parlamentu Europejskiego i Rady
W sprawie przyszlego zapotrzebowania na migso odkostnione mechanicznie i jego
wykorzystanie w UE, w tym wobec polityki informacyjnej wobec konsumentéw z dnia
07.12.2010 roku $wietle dotychczasowych doswiadczen w zakresie stosowania
obowigzujacych przepisow dotyczacych higieny stwierdzono, ze ryzyko dla zdrowia
publicznego zwigzane ze spozyciem przetworéw migsnych i produktéw migsnych, w ktorych
surowcem jest MOM, jest nieistotne. Stwierdzono rowniez, iz nie ma powodu uwazac, by
dalsza produkcja MOM, o ile tylko odbywa si¢ zgodnie z aktualnie obowigzujacymi
przepisami dotyczacymi higieny, mogla stwarza¢ ryzyko dla zdrowia publicznego.
W polskich warunkach na podstawie od czasu do czasu pojawiajacych si¢ wynikéw badan
pozostaje w tym zakresie jeszcze wiele do zrobienia.

Istnieja rdézne metody poprawy jakoSci 1 funkcjonalno$ci migsa o obniZonej
przydatnosci przerobowej. Jedna z nich jest produkcja preparatu miofibryli z MDOM
Jednakze w technologii surimi powstaje duza ilo$¢ Sciekow 1 produkty uboczne w postaci
thuszczu 1 tkanki facznej. Odzysk 1 wykorzystanie tych sktadnikow lub ich bezpieczne, jednak
utylizacja wymaga dalszych badan (Pr. zb. pod red. Grabowskiego i Kijowskiego 2004).

Udzial tego rodzaju surowca w skladzie recepturowym przetworéw migsnych jest
ograniczony ze wzgledu na gorsze wlasciwosci funkcjonalne, mniejszg trwatos¢ 1 rézny od
migsa wykrawanego recznie sklad podstawowy. Duza zawarto$§¢ fosfolipidow oraz
dzialalno$¢ katalityczna zelaza hemowego znacznie przyspieszaja niekorzystne zmiany
oksydacyjne i smakowo-zapachowe tego migsa oraz istotnie skracajg jego trwalos¢ (Pietrzak
i wsp. 2011, Zych 2009).

Zwigkszenie udzialu MDOM powyzej 40% w recepturze surowcowe] przetworow
migsnych moze powodowaé pogorszenie zdolnosci do emulgowania i stabilnosci emulsji,
zmniejszenie wodochtonno$ci. Moze to przyczyni¢ si¢ do zwigkszenia wycieku podczas
ogrzewania, pociemnienie barwy oraz pogorszenie smaku i zapachu przetworow migsnych

zawierajacych MDOM.
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Roéwniez proces peklowania MDOM wymaga odpowiedniego postgpowania. W zwigzku
z duzym rozdrobnieniem, wysokg zawarto$cig thuszczu i1 mazista, pastowata konsystencja
zdarzajg si¢ przypadki jego niewystarczajacego zapeklowania, objawiajgce si¢ niewyréwnang,
szarawg barwg przetworow. Aby temu zapobiec, konieczny jest dodatek kwasu
askorbinowego.

Obecnos¢ MOM w sktadzie uwaza si¢ za wskaznik wzglednej jakosci produktu miesnego.
Czesto obecnos¢ MOM w skladzie kojarzy si¢ z tanimi produktami o niskiej jakosci,
szczegOlnie wtedy gdy zawarte s3 w zywnoS$ci przeznaczonej dla dzieci. Dla konsumentow
wazng kwestig jest jakos$¢ produktow migsnych. Z tego powodu konsumenci s3

zainteresowani sktadem produktow miesnych znajdujacych si¢ w sprzedazy.

PODSUMOWANIE
Podsumowujac, mozna stwierdzi¢, iz zastosowanie migsa drobiowego oddzielonego
mechanicznie jest uzasadnione tak ze wzgledow technologicznych, jak i ekonomicznych.
Aby zapewni¢ jednak pozadang jako$¢, szczegolnie mikrobiologiczng tego bardzo
wrazliwego surowca, niezbg¢dne jest rygorystyczne przestrzeganie wymogow jego
pozyskiwania co zapewni bezpieczenstwo jego przemystowego zastosowania

I uzytkowania przez konsumentow.
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