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KRIOPROTEKCYJNE WLASCIWOSCI PROZDROWOTNYCH
DODATKOW DO MIESA

STRESZCZENIE

Zamrazanie jest powszechnie akceptowang metoda przedtuzania trwatosci zywnosci,
w tym takze migsa i przetworow, umozliwiajgcg dlugotrwate zachowanie ich wartosci
odzywczej oraz naturalnych, poczatkowych cech organoleptycznych, w stopniu tylko
nieznacznie zmienionym. Pomimo wielu, powszechnie akceptowanych zalet, zamrazanie
1 zamrazalnicze przechowywanie powoduje pewne nieodwracalne zmiany niektorych
wlasciwo$ci migsa, ograniczajagce w znacznym stopniu jego przydatno$¢ technologiczng.
Obnizeniu ulegaja: rozpuszczalno$¢ biatek, zdolno§¢ do emulgowania thuszczu, termiczna
stabilno$¢ tworzonych emulsji oraz zdolno§¢ wchlaniania i utrzymania wody, okres$lana
w literaturze krajowej jako wodochtonnos¢.

Negatywne skutki zamrazania mogg by¢ znacznie ograniczone poprzez dodanie
do migsa lub przetworow migsnych, przed zamrozeniem, substancji ochronnych zwanych
krioprotektantami.

W przemysle migsnym, w celu poprawy wilasciwosci technologicznych surowca badz
wytworzonego z niego gotowego produktu, od lat stosowane sg takze substancje majace
réwniez wiasciwosci prozdrowotne. Substancje takie, uzyte w charakterze krioprotektantow

migsa mrozonego, moglyby nie tylko chroni¢ go przed negatywnymi skutkami zamrazania



ale podwyzszalyby takze jego walory zywieniowe. W przedmiotowej literaturze brak jest
jednak doniesien o mozliwosci ich takiego wykorzystania.

Celem pracy bylo zbadanie mozliwosci stosowania w roli krioprotektantow migsa
wieprzowego, wybranych substancji o cechach prozdrowotnych oraz okreslenie ich
ochronnego oddziatywania na wlasciwosci technologiczne migsa mrozonego i wytworzonych
z niego produktow, na przyktadzie parowek.

Materiat badany stanowilo rozdrobnione migso wieprzowe z szynki. Testowano
wlasciwoscei krioprotekcyjne 13 substancji o cechach prozdrowotnych, w tym 7 lecytyn
(rzepakowa plynna, rzepakowa odolejona w postaci proszku, rzepakowa sypka, sojowa ptynna,
sojowa odolejona w postaci proszku, sojowa sypka, stonecznikowa), serwatki stodkiej
i kwasnej; kazeinianu wapnia i sodu; lizozymu i inuliny. Dodatki te wybrano w oparciu
o aktualny stan wiedzy oraz udokumentowane ich wtasciwosci prozdrowotne.

Badania zrealizowano w trzech etapach. W pierwszym etapie, w oparciu o przestanki
teoretyczne i aktualny stan wiedzy przedmiotowej, wytypowano substancje o potencjalnie
najszerszym spektrum ochronnego oddzialywania na wlasciwosci mrozonego migsa
oraz ustalono optymalne st¢zenia ich dodatku. Drugi etap pracy dotyczyt oceny oddziatywania
wytypowanych krioprotektantow na stabilno$¢ gtéwnych wiasciwosci technologicznych miesa,
w okresie 3 miesi¢gcy zamrazalniczego przechowywania, W temperaturze -12°C. W ostatnim
etapie eksperymentow, analizowano wilasciwosci doswiadczalnych przetworéw migsnych
(parowki), wytworzonych z migsa zamrozonego z dodatkiem 5 najkorzystniejszych
z wytypowanych krioprotektantow.

W celu okreslenia wptywu testowanych krioprotektantéw na wlasciwosci migsa
mrozonego, wyznaczono wartosci temperatury krioskopowej, temperatury przemiany szklistej
oraz temperatury cieplnej denaturacji biatlek badanego migsa, analizowano obrazy
mikroskopowe (SEM) struktury powierzchni testowanych substancji krioprotekcyjnych
oraz oznaczono w nich zawarto$¢ biatka ogolnego, wody, ttuszczu wolnego oraz ich sktad
aminokwasowy. Ponadto analizowano zawarto$¢ biatek rozpuszczalnych (SSP),
wodochtonno$¢ (WHC), zawarto$¢ kwasow ttuszczowych (KT), termiczng stabilno§¢ emulsji

(TSE), parametry barwy L*, a*, b*, parametry tekstury (TPA), wyciek termiczny (WT),



zawarto$¢ wtornych  produktow oksydacji lipidow miesa (TBA), gltéwne cechy
organoleptyczne (smak, zapach, barwa, konsystencja, smakowito$¢ og6Ina).

Udokumentowano, iz Sposrod testowanych dodatkow  krioprotekcyjnych,
wodochtonno$¢ mrozonego migsa najlepiej stabilizowat 2,5% dodatek lecytyny sypkiej:
sojowej, rzepakowej lub stonecznikowej. Zawarto$¢ biatek rozpuszczalnych w mrozonym
migsie najlepiej stabilizowat 2,5% dodatek kazeinianu sodu badz wapnia.

Najszerszym spektrum ochronnego oddzialywania na wlasciwosci badanego migsa,
w okresie 3 miesigcy zamrazalniczego przechowywania, charakteryzowata si¢ rownowagowa
mieszanina lecytyny rzepakowej i kazeinianu wapnia. Proby migsa zamrozonego z tymi
dodatkami charakteryzowaly si¢ najwyzsza wodochtonnoscig i najmniejszym wyciekiem
termicznym. Dodatek takiej mieszaniny krioprotektantow najlepiej chronit badane migso przed
obnizeniem zawarto$ci bialek rozpuszczalnych oraz najlepiej zabezpieczal je przed
niekorzystnymi zmianami poszczeg6élnych frakcji kwasow ttuszczowych (PUFA, MUFA,
UFA). W probach migsa zamrozonego z dodatkiem lecytyny rzepakowej i kazeinianu wapnia,
po 3 miesigcach przechowywania, odnotowano najwyzsze zawartosci kwasu
a-linolenowego i najmniejsze obnizenie zawartosci kwaséw z rodziny n6. Dodatek
do badanego migsa mieszaniny lecytyny rzepakowej i kazeinianu wapnia w najwigkszym
stopniu stabilizowat takze jego zmiany oksydacyjne. Ponadto wymieniona mieszanina
krioprotektantow w najwigkszym stopniu utrwalata zdolno$¢ biatek migsa do tworzenia
stabilnych emulsji.

Wykazano, iz migso wieprzowe, mrozone z dodatkiem krioprotektantow takich
jak lecytyna rzepakowa, sojowa czy kazeinian wapnia, moze by¢ wykorzystane do produkcji
paroéwek, tak samo jak migso chtodzone. Jakos¢ pardwek wytworzonych z migsa zamrozonego
z dodatkiem testowanych krioprotektantow jest wyzsza niz parowek wytworzonych z miesa
zamrozonego bez dodatku krioprotektantow. Parowki wytworzone z migsa zamrozonego
z dodatkiem mieszaniny lecytyny rzepakowej i kazeinianu wapnia, cechuja si¢ wysoka
warto$cig zywieniowa, dzieki wyzsze] zawarto$ci biatka i nizszej zawartoSci thuszczu,
w pordéwnaniu z wigkszoscig popularnych parowek dostepnych w handlu. Wymienione

krioprotektanty dodane do migsa przed zamrozeniem, W stezeniu 2,5%, korzystnie



stabilizowaly smakowito$¢ wytworzonych parowek, nawet do 3 tygodni chtodniczego
przechowywania.

Biorac pod uwage wyniki wykonanych badan mozna stwierdzi¢, iz dodatek do migsa
przed zamrozeniem lecytyny rzepakowej i kazeinianu wapnia, w stezeniu 2,5% jest dobrg
mieszaning krioprotekcyjng. Substancje te nie tylko chronig wtasciwos$ci technologiczne migsa
wieprzowego przed negatywnymi skutkami zamrazania, lecz takze podwyzszajg warto$¢
zywieniowg wytworzonych z niego produktéw typu pardowki, poprzez podwyzszenie
zawartosci w nich pelnowartoSciowego biatka oraz prozdrowotnych, nienasyconych kwasow
thuszczowych, zwlaszcza z rodziny omega 3.

Ponadto mozna spodziewac sie, ze produkty z migsa mrozonego z dodatkiem lecytyny
rzepakowej i kazeinianu wapnia, charakteryzujg si¢ takze cechami korzystnymi dla zdrowia
konsumentow, wynikajacymi z prozdrowotnych wlasciwosciami wymienionych dodatkow.
Na przyktad takimi jak zmniejszanie poziomu homocysteiny, odpowiedzialnej za wzrost ryzyka
zawalu serca i wylewow, ochrona komorek mozgu przed stresem oksydacyjnym, zwigkszanie
zdolno$ci poznawczych, poprawe zapamigtywania i odtwarzania informacji, wspomaganie
rownowagi jonow miedzi i cynku w komorkach moézgowych, kontrole przemian frakcji
cholesterolu we krwi, zapobieganie powstawaniu kamieni w woreczku zoétciowym badz
marskosci watroby, czy wzbogacenie produktow w mikro- i makroelementy, zwlaszcza

W wapn.



