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HALINA MAKALA

MODYFIKACJA WARTOSCI ZYWIENIOWEJ MIESA
I PRZETWOROW MIESNYCH POPRZEZ ZMIANY ILOSCI
I SKEADU TLUSZCZOW ORAZ OGRANICZANIE
ZAWARTOSCI SOLI

Streszczenie

Na podstawie danych literaturowych w pracy przedstawiono analize wybranych czynnikow wplywaja-
cych na poprawe warto$ci odzywczej migsa i przetworow miesnych. Szczegdlng uwage zwrdcono na
modyfikacje wartosci zywieniowej migsa i przetwordw migsnych poprzez zmiany ilosci i sktadu thusz-
czOw oraz ograniczenie zawartosci soli. Omowiono sktadniki odzywcze wystgpujace w migsie i przetwo-
rach migsnych, podano zawarto$¢ wybranych sktadnikéw mineralnych i witamin oraz zawarto$¢ kwasu
linolowego (CLA) w roznych rodzajach migsa. Przedstawiono charakterystyke thuszczow zwierzgcych
wykorzystywanych w przemysle migsnym, ich rolg zywieniowg oraz technologiczng. Oméwiono znacze-
nie olejow roslinnych w modyfikacji profilu kwasoéw tluszczowych zaréwno surowca migsnego, jak
1 przetwordw migsnych, ktorej celem jest poprawa wartosci zywieniowej tych produktow. Efekt ten mozna
osiggna¢ metodami genetycznymi lub zywieniowymi. I10$¢ i jako$é ttuszczu w tuszy w znacznym stopniu
zalezy od sktadu komponentéw paszowych. Zastosowanie nasion roslin oleistych lub olejow w zywieniu
tucznikow i drobiu w istotny sposob wplywa na sklad kwasow thuszczowych tluszczu zapasowego i lipi-
dow migsa. Scharakteryzowano metody ograniczania zawartosci soli w przetworach migsnych. Jednym
z istotnych kierunkow dziatan w celu obnizenia ilosci soli spozywanej z produktami przemystowo prze-
tworzonymi moze by¢ zmniejszanie jej dodatku do wyrobow oraz aktywne ksztattowanie przyzwyczajen
konsumentow do mniej stonego smaku. Skutecznym sposobem ograniczania zawartosci soli w migsie
i przetworach migsnych moze okazac si¢ zastosowanie technologii wysokich ci$nien.
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Wprowadzenie

Do najwazniejszych czynnikow ryzyka przedwczesnego zgonu, ktore zwigzane sg
z dietg, w Unii Europejskiej zaliczono: wysokie cisnienie krwi, wysoki poziom chole-
sterolu i wskaznik masy ciata, spozywanie niewystarczajacej ilosci owocoOw i warzyw,
naduzywanie alkoholu. Kompetencje w zakresie przyznawania $rodkéw na ochrong
zdrowia publicznego w celu rozwigzania powyzszych problemow nalezg do poszcze-
g6lnych krajow UE. Wybrane inicjatywy koordynowane sa na poziomie unijnym, np.
rozwigzywanie probleméw zdrowotnych zwigzanych z dieta, takich jak otyto$¢ czy
cukrzyca [53].

Z badan Swiatowej Organizacji Zdrowia (WHO) wynika, Ze zywienie stato si¢
gléwng, poddajaca si¢ modyfikacjom, determinanta przewleklych choréb niezakaz-
nych. Zwicksza si¢ bowiem liczba dowodoéw naukowych uzasadniajacych opinie, ze
zmiany diety maja duzy wplyw, zarowno korzystny, jak i szkodliwy na zdrowie
w ciggu catego zycia. Zmiany diety mogg nie tylko oddziatywac na obecny stan zdro-
wia, ale tez zdecydowa¢ o tym, czy czlowiek zachoruje czy tez nie na nowotwory,
choroby uktadu krazenia, cukrzyce [25].

W ostatnich latach Zywno$¢ przestaje by¢ postrzegana jedynie jako zrodto sktad-
nikow odzywczych stuzacych pokryciu odpowiednich potrzeb pokarmowych cztowie-
ka i coraz cze¢sciej zwraca si¢ uwagg na jej wlasciwosci funkcjonalne, czyli pozytywne
oddziatywanie na stan zdrowia. Wspolczesna dieta jest jedng z najistotniejszych przy-
czyn wystepowania szeregu zaburzen metabolicznych i stanowi podtoze rozwoju wielu
chorob dietozaleznych — otytosci, miazdzycy, niektorych postaci nowotworow. Wzra-
stajaca czestotliwos¢ ich wystepowania rodzi swiadomos¢ koniecznos$ci modyfikowa-
nia sktadu produktow spozywczych w kierunku zwigkszenia w nich udziatu substancji
bioaktywnych, korzystnie wptywajacych na funkcjonowanie organizmu [14, 35, 44,
52, 54].

Rowniez konsumenci migsa i przetworéw migsnych, swiadomi zalezno$ci mi¢dzy
sposobem zywienia a stanem zdrowia, coraz czgsciej poszukujg produktow o podwyz-
szonej warto$ci odzywczej i/lub obnizonej warto$ci energetycznej w poréwnaniu z ich
dotychczasowymi odpowiednikami oferowanymi na rynku [9, 19].

Jedng z wazniejszych przyczyn zalecen ograniczania spozycia migsa i produktow
migsnych jest do§¢ duza zawartos¢ w nich thuszczow, bedacych istotnym zrédtem cho-
lesterolu oraz kwaséw thuszczowych nasyconych. Zwraca si¢ ponadto uwage na sto-
sunkowo duzg zawarto$¢ soli kuchennej w przetworach, a takze na roznorodno$¢ sub-
stancji dodatkowych stosowanych przy przetwarzaniu migsa. Powszechnos¢
konsumpcji produktéw migsnych w diecie stata si¢ bodZzcem do podjecia dziatan
w kierunku poprawy ich jakoSci zywieniowej. Obecnie dziatania producentow zywno-
sci ukierunkowane sg na modyfikacje sktadu i warto$ci odzywczej produktow mig-
snych [18, 20].
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Celem pracy byla ocena na podstawie danych literaturowych wybranych czynni-
koéw wplywajacych na warto$¢ odzywczg migsa i przetworow migsnych i mozliwosci
Jej poprawy.

Stadniki odzywcze i pokarmowe wystepujace w migsie i przetworach miesnych

Na jakos¢ migsa wpltywaja czynniki przyzyciowe, postepowanie przedubojowe,
przemiany poubojowe oraz podzial tuszy i przygotowanie elementéw kulinarnych.
Migso i przetwory migsne zaliczane sg do najbogatszych zrddet biatka. W przeliczeniu
na 100 g produktu zawartos¢ biatka w migsie surowym (tkance mi¢$niowej) ksztattuje
si¢ $rednio na poziomie 22 + 23 %, a wzrasta w migsie po obrdbce termicznej. Sktad
aminokwasowy bialek migsa jest dobrze zbilansowany, tzn. zawierajg one wszystkie
aminokwasy egzogenne, a ich wzajemne proporcje sa korzystne ze wzgledu na potrze-
by cztowieka. W wyniku obrobki termicznej, jak rowniez proceséw dehydratacyjnych,
zmniejsza si¢ znacznie biodostepno$¢ aminokwasow, co oznacza, ze warto$¢ odzywcza
migsa 1 przetworéw miesnych poddawanych takim zabiegom bgdzie mniejsza niz mig-
sa surowego. Do obnizenia warto$ci odzywczej przyczyniajg si¢ dodatkowo straty
witamin w czasie obrobki termicznej migsa. Wazne jest zatem, aby procesy przetwa-
rzania prowadzi¢ w warunkach umozliwiajacych zachowanie jak najwickszej wartosci
odzywczej produktu [1, 3, 23].

Warto$¢ energetyczna migsa zalezy w znacznym stopniu od zawartosci thuszczu
w danym elemencie. W przypadku migsa chudego warto$¢ ta zawiera si¢ w przedziale
100 + 150 kcal/100 g i wzrasta wraz ze wzrostem zawartosci thuszczu, gdyz wartos¢
energetyczna tluszczu zwierzecego wynosi ponad 700 kcal/100 g.

Migso jest istotnym zrodtem sktadnikoéw mineralnych, szczegolnie dobrze przy-
swajalnego zelaza hemowego. Najwigcej znajduje si¢ go w migsie konskim, wotowym
i cielecym. Mieso kurczgce i indycze zawiera niewiele tego sktadnika. Migso zawiera
tez znaczne ilosci witamin z grupy B, szczeg6lnie witaminy B, ktorej podstawowym
zrodltem sa produkty pochodzenia zwierzgcego. W diecie typu zachodniego migso
ijego przetwory pokrywaja ok. 70 % zapotrzebowania na wit. B, [3, 23]. Zawartos¢
wybranych witamin i sktadnikow mineralnych przedstawiono w tab. 1.

Zawarto$¢ ttuszczu w migsie jest bardzo zréznicowana w zaleznos$ci od gatunku,
klasy migsnosci i czgsci tuszy. Wotowina, cielgcina, migso kurczgce 1 indycze charak-
teryzuja si¢ mniejszg zawartoscig thuszczu wynoszaca 1 + 15 %. Wigksze ilosci thusz-
czu zawiera tlusta wieprzowina, mig¢so kacze i gesie. Takze przetwory migsne, w tym
wedliny, roznig si¢ znacznie zawarto$cig thuszczu, co wynika z ich sktadu recepturo-
wego. Mozna istotnie zmniejszy¢ warto$¢ energetycznag positku, wybierajac chude
migso zamiast thustego, a takze przygotowujgc migso bez dodatku thuszczu lub z bar-
dzo matym jego udziatem. Preferowane jest zatem gotowanie, pieczenie lub duszenie
zamiast smazenia w thuszczu [23].
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Tabela 1. Zawarto$¢ wybranych witamin i sktadnikoéw mineralnych w 100 g migsa czerwonego
Table 1.  Content of selected vitamins and minerals in 100 g of red meats

Rodzaj migsa Migso wotowe | Migso wieprzowe | Migso jagnigce | Migso konskie
Type of meat Beef meat Pork meat Lamb meat Horse meat
Witamina B, 0,04 + 0,08 0,80 + 1,00 0,10+0,12 0,03 + 0,06
Vitamin B, [mg]
Witamina B, 0,18 +0,24 0,27 0,20 + 0,23 0,17+0,19
Vitamin By [mg]
Niacyna 4,60 = 5,00 5,60 4,10+ 5,20 5,10 + 6,00
Niacin [mg]
Witamina By 0,33 0,52 0,35 0,10 0,50 + 0,85
Vitamin B4 [mg]
Witamina B, 2,50 = 4,00 0,60 0,96 1,45+ 2,60
Vitamin B, [mg]
Zelazo 1,60 = 2,50 0,70 + 1,30 2,00 + 2,60 3,59 +4,58
Iron [mg]
Cynk 3,20 + 5,50 1,50 = 3,30 23+45 b.d.
Zinc [mg]
Selen 9,0 + 44,0 16,0 = 36,1 11,0234 b.d.
Selenium [ng]

Objasnienie / Explanatory note:

b.d. — brak danych / no data

Zrodlo / Source: opracowanie wiasne na podstawie [11, 13, 23] / the author’s own study based on: [11, 13,
23]

Migso jest zrodtem sprzezonego kwasu linolowego (CLA), ktéremu przypisuje
si¢ szereg wiasciwosci prozdrowotnych. Zawarto§¢ CLA w migsie przezuwaczy zalezy
od rodzaju stosowanej paszy. Najwicksza jest z reguly latem przy zywieniu pastwi-
skowym, gdy udziat kwasu linolowego w diecie zwierzat jest duzy. Podejmowane sa
badania majace na celu zwigkszenie zawartosci sprz¢zonych dienow kwasu linolowego
w migsie wieprzowym poprzez dodatek do pasz trzody chlewnej preparatow CLA [44].
Przyktadowa $rednig zawarto§¢ CLA w migsie przedstawiono w tab. 2.

Migso, a szczegolnie podroby, to znaczace zrodlo cholesterolu. Zawartos¢ chole-
sterolu w migsie zawiera si¢ w przedziale 60 +~ 90 mg/100 g. Jest ona zalezna od przy-
zyciowej aktywnos$ci danego mig¢$nia oraz zawartosci thuszczu. Ttuste migso 1 produkty
migsne zawierajg duzo nasyconych kwasow ttuszczowych SFA (do 50 % w wotowinie,
ok. 40 % w wieprzowinie). W profilaktyce miazdzycy i choroby wiencowej ich spozy-
cie powinno by¢ zatem ograniczone [13]. Z tych wzgleddéw zalecane jest wigc migso
chude bez skory oraz przetwory z migsa o niewielkiej zawartosSci ttuszczu.

Metody genetyczne i zywieniowe umozliwity zredukowanie tluszczu w tuszy
zwierzat oraz modyfikacje kwasow tluszczowych [3]. Najprostszym sposobem zredu-
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kowania tluszczu w przetworach migsnych jest uzycie surowca o malej zawartosci
thuszczu, m.in. takiego, z ktdrego usuni¢to zewnetrzne i migdzymig$niowe ztogi tkanki
thuszczowej. Sposob ten jednak bardzo zwigksza ceng produktu. Innym sposobem
zmniejszenia zawartosci thuszczu w produkcie jest wprowadzenie w jego miejsce za-
miennikow biatkowych, weglowodanowych lub syntetycznych substancji thuszczopo-
dobnych. Przetwory migsne o obnizonej zawartosci thuszczu beda wigc spetniaty kryte-
ria stawiane §rodkom spozywczym specjalnego przeznaczenia zywieniowego, np. dla
0s0b z zaburzeniami gospodarki lipidowej, z nadmierng masg ciata i otytych [52].

Tabela 2. Zawarto$¢ CLA w migsie
Table 2.  CLA content in meat

Rodzaj migsa Zawarto$¢ CLA [mg/g thuszczu]
Type of meat CLA content [mg/g fat]
Migso wotowe / Beef meat 1,2+ 14
Migso cielece / Veal meat 2,7
Migso jagnigce / Lamb meat 5,8
Migso wieprzowe / Pork meat 0,6
Migso drobiowe — kurczgce
Poultry meat — chickens 0.9
Migso drobiowe — indycze 2.6

Chicken meat — turkey

Zrédlo / Source: opracowanie whasne na podstawie [13] / the author’s own study based on [13]

Odpowiednie zestawienie paszy zwierzat lub dodatek do niej niektorych substan-
¢ji, w tym tokoferoli (witaminy E), selenu i innych umozliwia uzyskanie mi¢sa o poza-
danym sktadzie, w tym o wigkszej zawartosci witaminy E, selenu, przeciwutleniaczy
polifenolowych, koenzymu Q10. Wptywa to nie tylko na poprawe cech sensorycznych
produktu, ale i zwigksza jego atrakcyjnos¢ pod wzgledem dietetycznym. Podobnie
dodatek niektdrych substancji w procesie przetwarzania mi¢sa, np. zamiennikoéw thusz-
czowych (przez co zredukowana zostanie zawartos$¢ ttuszczu) czy przypraw bogatych
w przeciwutleniacze polifenolowe, zwickszy uzytecznos¢ produktow w zestawianiu
diety dla 0s6b o specjalnych wymaganiach. Wykorzystanie probiotykow (np. bakterii
zrodzaju Lactobacillus) 1 prebiotykow (np. inuliny) do produkcji fermentowanych
przetwordw migsnych poszerza asortyment produktéw o pozadanym sktadzie [1, 44].

Charakterystyka i warto$¢ zywieniowa tluszczow zwierzecych

Po migsie thuszcze zwierzgce stanowia podstawowa grupg surowcOw wytwarza-
nych i wykorzystywanych w przemysle migsnym. W produkcji przetwordw miesnych
odgrywaja one kluczowa rolg¢ w ksztattowaniu ich tekstury, wptywaja na ich wartos¢
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energetyczng i profil sensoryczny. I1o$¢ 1 jakos$¢ surowca thuszczowego uzyskiwanego
ze zwierzat rzeznych uzalezniona jest od wielu czynnikow, takich jak: warunki chowu
1 zywienia zwierzat, genotyp, wiek i pte¢ zwierzecia, lokalizacja tkanki thuszczowe;.
Zawartos¢ takich sktadnikéw, jak: biatko, woda, tluszcz, w tym kwasy tluszczowe,
witaminy i cholesterol decydujg o warto$ci energetycznej i przydatnosci technologicz-
nej thuszezu [2, 3, 5, 42].

Konsystencja, spoistos¢, jedrnos¢ oraz wrazliwos¢ na utlenianie decydujg o przy-
datnosci tkanki ttuszczowej do przetwarzania. Niepozadane przemiany lipidéw moga
ogranicza¢ mozliwosci technologicznego 1 zywieniowego wykorzystania surowcow,
zwlaszcza pochodzenia zwierzgcego [7, 10, 32, 45, 50]. Trudne jest uzyskanie dobrej
jakosci thuszczu zwierzgcego w zakresie wartos$ci odzywczej, technologicznej i senso-
rycznej. Tkanka thuszczowa powinna mie¢ biatg barwe, jedma konsystencje i odzna-
czac si¢ stabilnoscig w stosunku do czynnikow utleniajacych [21, 42].

Krupska i Olkiewicz [22] badali sktad kwasow ttuszczowych wybranych elemen-
tow zasadniczych tuszy wieprzowej: stoniny, podgardla, pachwiny, boczku i1 karkowki,
najczesciej wykorzystywanych w przetworstwie migsa. W tab. 3. przedstawiono za-
warto$¢ poszczegodlnych grup kwasow tluszczowych w badanych elementach, tj. nasy-
conych kwasow tluszczowych (SFA), jednonienasycnych kwasow tluszczowych
(MUFA), wielonienasyconych kwasow thuszczowych (PUFA), kwasdéw nienasyconych
ogoétem (UFA) oraz przedstawiono wyliczone stosunki MUFA/SFA, PUFA/SFA oraz
stopien nasycenia thuszczu S/U , gdzie S = SFA, a U = UFA.

Wymienieni wyzej autorzy [22] stwierdzili, ze thuszcze karkowki charakteryzo-
waly si¢ istotnie najwicksza zawarto$ciag SFA (39,2 = 41,0 %) 1 istotnie najmniejsza
zawarto$cig UFA (9,3 + 10,0 %), co skutkowato istotnie najwyzszym stopniem nasy-
cenia tlhuszczu (0,66 + 0,71) i najnizszym stosunkiem MUFA/SFA (1,2 + 1,3) oraz
PUFA/SFA (0,2). Ttuszcze podgardla charakteryzowaly si¢ istotnie najmniejsza zawar-
toscig SFA (34,4 + 35,6 %) i istotnie najwigksza zawartoscig UFA (63,8 + 64,9 %), co
skutkowato istotnie najnizszym stopniem nasycenia thuszczu (0,54 + 0,57) i najwyz-
szym stosunkiem MUFA/SFA (1,5) oraz niemal najwyzszym stosunkiem PUFA/SFA
(0,3).

Dla prawidlowego funkcjonowania organizmu istotne jest zachowanie wlasciwe-
go stosunku PUFA z grupy n-6 i n-3. Rekomendowany przez zywieniowcow stosunek
kwasow tluszczowych n-6 do n-3 zawartych w diecie powinien wynosi¢ (5 : 1) +
(3 : 1). W diecie cztowieka stosunek ten wynosi (15 : 1) + (20 : 1), czyli jest znacznie
wyzszy od zalecanego, chociaz wedtug najnowszych zalecen odchodzi si¢ juz od ta-
kiego podejscia. Przetwory migsne wzbogacone w kwasy thuszczowe z rodziny omega-
3 mogg zatem korzystnie wptywac na zdrowie konsumentow [16, 40, 51].
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Tabela 3. Srednia zawarto$¢é SFA, MUFA, PUFA, stopien nasycenia tluszczu oraz indeks n-6/n-3
w badanych probkach thuszczu [%]

Table 3.  Average content of SFA, MUFA, PUFA, saturation, and n-6/n-3 index in the fat samples
analysed [%]

Thuszcze zewngtrzne Thuszcze wewngtrzne
t}uI:zVZii};ve External fats Internal fats
wolne s:fklz)lgvi Podgardle|Pachwina|Boczek|Karkowka|Podgardle|Pachwina|Boczek|Karkowka
Fatty acids Back fat Jowl Groin | Belly | Neck Jowl Groin | Belly | Neck
SFA (S) 36,6 | 35,6° | 374% |37,7%| 392% 34,4 | 372% |374%| 41,0
MUFA 49,7 | 5354 | 52,3% | 52,00 51,3° 53,2¢ 51,3° | 50,9° | 48,6
PUFA 13,3° 10,3° 9,9° 9,9° 9,3 11,74 11,0° | 11,1°| 10,0°
UFA (U) 63,00 | 63,8 | 622" |61,9®| 60,6® 64,9¢ 62,3 |62,0°| 58,6
MUFA /SFA | 1,4 1,5 1,4 1.4 1,3 1,5 1,4 1,4 1,2
PUFA / SFA 0,4 0,3 0,3 0,3 0,2 0,3 0,3 0,3 0,2
Stopien
nasycenia
thuszezu (S/U) | 0,58 | 0,57 | 0,61% |0,61°| 0,66 0,54 | 0,61 [061*| 0,71¢
Saturation
index (S/U)
Sn-6/Xn3 | 11,8 11,0 11,2 | 11,9° | 11,3° 11,2% 11,3° | 11,4° | 10,9°

Objasnienia / Explanatory notes:

SFA (S) — nasycone kwasy tluszczowe / saturated fatty acids; MUFA — jednonienasycone kwasy tlusz-
czowe / monounsaturated fatty acids; PUFA — wielonienasycone kwasy tluszczowe / poliunsaturated fatty
acids; UFA (U) — suma MUFA + PUFA / total of MUFA and PUFA; a, b, ¢ — warto$ci $rednie oznaczone
réznymi literami rozng si¢ statystycznie istotnie (p < 0,05) / mean values denoted by different letters differ
statistically significantly (p < 0.05).

Zrédlo / Source: opracowanie wiasne na podstawie [22] / the author’s own study based on [22]

Wzbogacanie miesa i przetworéw miesnych w kwasy thuszczowe

Oczekiwania konsumentéw migsa dotyczg takich aspektow, jak: minimalizacja
zawartoS$ci thuszczu i cholesterolu oraz poprawa profilu kwasoéw thuszczowych, w tym
zwigkszenie zawartosci CLA, waznego czynnika zdrowotnego [40, 45].

Sktad kwasow ttuszczowych migsa mozna zmienia¢ juz na etapie chowu zwierzat
poprzez zywienie paszg zawierajacg pozadane sktadniki. Uzyskuje si¢ surowiec o wyz-
szej warto$ci odzywczej lub o cechach zywnosci funkcjonalnej. Modyfikacje takie
mozna osiagac takze przez krzyzowanie odpowiednich ras zwierzat w obrebie gatunku.
Sposobem na zwigkszenie udzialu sprzezonych dienow kwasu linolowego moze by¢
tez stosowanie dodatku preparatu CLA na etapie produkcji wybranych asortymentow
przetwordw migsnych [44].
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Poprawe jakos$ci i1 profilu sktadu kwasoéw tluszczowych w przetworach migsnych
mozna uzyska¢ poprzez dodatek roznorodnych zamiennikow thuszczu zwierzecego
z grupy sacharydow lub/i olejow roslinnych. Innym sposobem wzrostu udziatlu w die-
cie niezbednych nienasyconych kwasoéw thuszczowych z rodziny n-3, ktory nie powo-
duje zmian w nawykach zywieniowych, moze by¢ wzbogacanie produktow migsnych
olejem roslinnym oraz rybnym i/lub czg$ciowa zamiana thuszczu zwierzgcego thusz-
czem ro$linnym. Thuszcz zwierzat rzeznych korzystnie wplywa na wtasciwos$ci goto-
wego produktu, m.in. na smakowito$¢, wyglad i konsystencj¢. Zastgpienie go olejem
ro$linnym lub rybnym nie jest latwe bez zmiany jakosci gotowego produktu [19, 33,
37,41, 50].

O przydatnosci tych olejow do polepszania cech zdrowotnych ttuszczu w wyro-
bach migsnych innych grup asortymentowych $wiadczg wyniki badan dotyczace m.in.
kietbas parzonych i dojrzewajacych. Dzialania takie nie powinny jednak skutkowaé
obnizeniem jakoS$ci i trwatosci przetwordw migsnych. Jedng z metod poprawy stabil-
nosci oksydacyjnej lipidéow i jakoSci mikrobiologicznej produktow wzbogaconych
w oleje jest stosowanie przeciwutleniaczy pochodzenia roslinnego [26, 29, 32, 34].

Pyrcz i wsp. [46] wykazali, ze 50-procentowa substytucja stoniny olejem rzepa-
kowym w parowkach nie wptywa na zmiang ich cech sensorycznych, takich jak: smak,
zapach, barwa i1 konsystencja wyrobow. Pelser i wsp. [41] zauwazyli jednak, ze wyzsze
wyniki ogélnej akceptacji uzyskano w przypadku kietbas kontrolnych w poréownaniu
z produktami, w ktorych 20 % stoniny zastapiono olejem Inianym. Choi i wsp. [7]
stwierdzili, ze mozliwe jest zastgpienie stoniny olejem rzepakowym w ilosci do 25 %
bez niekorzystnego wptywu na parametry jakosciowe wyrobow. Makata i wsp. [33]
wykazali, ze modelowe wyroby migsne, w ktorych sktadzie surowcowym uzyto thusz-
czu twardego (stoniny) czy tez podgardla charakteryzowaty si¢ wysokim stosunkiem
PUFA n-6 : PUFA n-3, wynoszacym odpowiednio: 6,62 i 7,91. Dodatek oleju Inianego
spowodowal korzystng zywieniowo zmiang proporcji PUFA n-6 : PUFA n-3 do po-
ziomu odpowiednio: 2,87 1 4,72. Podobnie stwierdzil Kiihne [24], ktory wykazat, ze
dodatek ziaren Inu w ilo$ci odpowiednio: 4 1 10 g/lkg w zywieniu $win wptynal na ob-
nizenie proporcji kwasoéw thuszczowych z rodziny n-6 i n-3 z 8,1 do poziomu 2,5. Ry-
cielewska i Stowinski [50] dowiedli, ze zastapienie podgardla wieprzowego olejem
rzepakowym tloczonym na zimno powodowata poprawe stabilnosci oksydacyjnej oraz
stosunku kwasow ttuszczowych n-6 do n-3 w modelowych kietbasach homogenizowa-
nych bezposrednio po wytworzeniu i po 21-dniowym przechowywaniu. Autorzy wy-
kazali, ze w kietbasach homogenizowanych maksymalna ilo$¢ podgardla wymieniane-
go na olej rzepakowy nie powinna przekracza¢ 25 % (przy dodatku tluszczu na
poziomie 20 %). Zapewnia to wytworzenie produktéw bez istotnego obnizenia ich
jakosci technologicznej i sensorycznej. Modzelewska-Kapituta i wsp. [36] ocenili
wplyw czgsciowego zastgpienia stoniny olejem rzepakowym na sktad chemiczny, wta-
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sciwosci fizyczne 1 organoleptyczne modelowych drobno rozdrobnionych wyrobow
migsnych i stwierdzili, Zze zamiana thuszczu zwierzecego olejem rzepakowym nie spo-
wodowata zmian wartosci pH wyrobow ani parametrow barwy, wpltyneta natomiast na
twardos$¢, sprezystosé, zujnosé, gumowato$¢ oraz konsystencje i zwigzanie wyrobow.
Cegictka [6] wykazata, ze w recepturze burgerow drobiowych mozliwa jest wymiana
20 % podgardla na oleje roslinne z jednoczesnym dodatkiem wybranego preparatu
btonnika spozywczego: inuliny lub btonnika pszennego. Zastosowane modyfikacje
recepturowe skutkowaly polepszeniem wartosci zywieniowej burgeréw, zmniejszong
zawartoscig thuszczu, korzystniejszymi zywieniowo proporcjami kwasow thuszczo-
wych.

Opisane dziatania nie powinny skutkowa¢ obnizeniem jakos$ci i trwatosci prze-
tworow migsnych. WNKT dodane do przetworéw migsnych podlegaja podczas prze-
chowywania przemianom nagromadzonych hydroksynadtlenkow do wtérnych produk-
tow oksydacji, tj. aldehydow i ketonow [51]. Jedng z metod poprawy stabilno$ci
oksydacyjnej lipidow i jakosci mikrobiologicznej produktow wzbogaconych w oleje
jest zastosowanie przeciwutleniaczy pochodzenia roslinnego [8, 26, 29, 33, 34]. W celu
ograniczenia nat¢zenia przemian oksydacyjnych nalezy zastosowa¢ dodatek antyoksy-
dantéw pochodzacych np. z przypraw, co potwierdzaja migdzy innymi badania prze-
prowadzone przez Oberdicka [38] oraz Szczepanika [55].

Metody ograniczenia zawartosci soli w przetworach miesnych

W przetworstwie migsa powszechnie uzywana jest sol. Zawarto$¢ chlorku sodu
w $wiezym migsie waha si¢ w granicach 115 = 280 mg NaCl/100 g, w kietbasach
surowych — 2540 = 6350 mg NaCl/100 g, a w kielbasach parzonych — 2030 +
4320 mg NaCl/100 g [ 18].

Jednym z istotnych kierunkéw dzialan w celu obnizenia ilosci soli spozywanej
z produktami przemystowo przetworzonymi moze by¢ zmniejszenie jej dodatku do
wyrobow oraz aktywne ksztattowanie przyzwyczajen konsumentow do mniej stonego
smaku. Pomocne w tym celu jest umieszczanie przez producenta wiarygodnej informa-
cji dotyczacej zawartosci chlorku sodu lub sodu w okreslonej ilosci produktu. Od 13
grudnia 2014 r. stosowane jest w Polsce Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego
i Rady (UE) nr 1169/2011 w sprawie przekazywania konsumentom informacji doty-
czacych zywnosci. W ramach tego rozporzadzenia obowigzkowe jest podawanie na
opakowaniach informacji o: wartos$ci energetycznej, zawartosci thuszczu, kwasow
thuszczowych nasyconych, weglowodanow, cukrow, biatka i soli [28, 48].

Tendencje do zmniejszania zawartosci chlorku sodu w réoznych grupach przetwo-
roéw migsnych, w tym w wedzonkach, obserwowano juz we wczesniejszych badaniach
[15, 17, 30, 56]. Mig¢dzy innymi Makata i wsp. [31] przebadali dost¢pne na rynku pa-
rowki 1 wykazali, ze w ocenianych sortymentach $rednia zawarto$¢ soli ksztalttowata
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si¢ na poziomie 1,9 + 2,3 % i byla istotnie mniejsza niz wymagana na podstawie aktu-
alnej wowczas PN-A-82007:1996/Az1:1998 [58]. Szymanski i wsp. [56] ocenili ryn-
kowe wedzonki oraz kietbasy suszone $rednio i drobno rozdrobnione w latach 2000 -
2008 i stwierdzili w nich do$¢ zroznicowang zawarto$¢ chlorku sodu z tendencja do
obnizania jego poziomu. Wykazali, ze zawarto$¢ chlorku sodu w wedzonkach ulegta
zmniegjszeniu Srednio 0 0,52 g/100 g produktu.

Zacheca si¢ takze do stosowania zidt 1 przypraw oraz zamiennikéw soli, np.
chlorku potasu [57]. Ruusunen i Puolanne [49] przedstawili dobre efekty uzyskane po
zastosowaniu przemystowych mieszanek soli, w ktorych sktadzie znajdowato si¢ 58 %
NaCl, 27 % KCl, 12 % MgCl, lub MgSO, (Pan-Salt), do produkcji kietbas parzonych.
W celu osiagnigcia pozadanego przez konsumentoéw smaku najczgsciej wykorzystywa-
ne sg: czosnek, kminek, jalowiec, szafran, papryka, anyz, gozdziki, cynamon oraz ziele
angielskie. Uwydatniajg one walory smakowe i zapachowe produktow i potraw oraz
wzmagajg apetyt, stymulujg wydzielanie sokow trawiennych i poprawiajg perystaltyke
jelit [4]. Do przypraw zalecanych w leczniczych dietach niskosodowych zalicza sig:
gatke muszkatotowa, majeranek, tymianek, imbir, czosnek i stodka papryke [27].

Skutecznym sposobem ograniczania zawartosci soli w migsie i przetworach mig-
snych moze okaza¢ si¢ zastosowanie technologii wysokich ci$nien (HHP). O'Flynn
iwsp. [39] porownali wplyw dziatania wysokiego ci$nienia na migso wieprzowe
w przygotowaniu kietbas o matej zawarto$ci sodu. Doswiadczenie polegato na podda-
niu probek migsa o réznej zawartosci soli (0,5, 1,0, 1,5, 2,0 i 2,5 %) dzialaniu wyso-
kiego ci$nienia — 150 MPa/5 min. Dodatek do migsa soli w ilosci ponizej 1,5 % skut-
kowat negatywnymi zmianami barwy, tekstury, soczystosci i jedrnosci produktow.
Wykazano, ze obrobka przy 150 MPa i zawarto$¢ soli powyzej 2 % podczas produkc;ji
kietbas nie wywierajg negatywnego wptywu na cechy sensoryczne. Grossi i wsp. [12]
badali wplyw wysokiego ci$nienia hydrostatycznego (400, 600 i 800 MPa) potaczony
z uzyciem sktadnikow, takich jak marchew i skrobia ziemniaczana w kietbasach wie-
przowych o matej zawartosci soli (1,2 i 1,8 %). Wykazali, ze zastosowanie wysokiego
cisnienia moze by¢ dobra metoda uzupetniajaca proces technologiczny w celu zmniej-
szenia zawartosci soli i zwigkszenia trwatosci produktu. HPP okazato si¢ rowniez do-
bra technikg poprawy stonego smaku w szynkach suszonych pod cisnieniem 300, 600
1900 MPa w ciggu 300 s w badaniach, ktore przeprowadzili Picouet i wsp. [43]. Rod-
rigues 1 wsp. [47] badali mozliwos$ci zastosowania wysokiego ci$nienia do zmniejsza-
nia zawartosci soli w produkcji zywnosci 1 wykazali, Ze jest to technika o duzych moz-
liwosciach praktycznego zastosowania z uwagi na to, ze migso i produkty migsne
uwazane sg za wazne (drugie pod wzgledem wielkosci udziatu) Zzrédto sodu w diecie.
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Podsumowanie

Powszechno$¢ konsumpcji migsa i przetworéw migsnych stata si¢ bodzcem do
podjecia dziatan w kierunku poprawy ich jakosci zywieniowej. Obecnie dziatania pro-
ducentdw zywnosci zmierzajg do modyfikacji sktadu i wartosci odzywczej produktow
migsnych. O wyborze migsa przez konsumentow decyduje wiele czynnikow. Obok
ceny migsa 1 preferencji gatunku migsa na podjecie decyzji o jego zakupie wplywa
wyglad, tj. barwa, marmurkowato$¢, zawarto$¢ i rozmieszczenie thuszczu. W nie
mniejszym stopniu o zakupie decyduje przekonanie konsumenta, ze mi¢so jest bez-
pieczne 1 pochodzi od dostawcy godnego zaufania.

Modyfikacji wartosci zywieniowej mi¢sa i przetworow migsnych mozna dokonaé
poprzez zmiany ilosci i sktadu tluszczow oraz ograniczenie zawartosci soli. Najprost-
szym sposobem zmniejszenia zawartosci thuszczu w przetworach migsnych jest uzycie
surowca o malej jego ilosci, wprowadzenie w jego miejsce zamiennikow biatkowych,
weglowodanowych lub syntetycznych substancji thuszczopodobnych. Przetwory mig-
sne o zredukowanej zawartosci thuszczu bedg wige spetnialy kryteria stawiane srodkom
spozywczym specjalnego przeznaczenia zywieniowego. Poprawe jakosci i profilu
sktadu kwasow thuszczowych w przetworach migsnych mozna uzyska¢ poprzez doda-
tek réznorodnych zamiennikoéw thuszezu zwierzgeego z grupy sacharydow lub/i olejow
roslinnych. Innym sposobem wzrostu udziatu w diecie niezbednych nienasyconych
kwasow thuszczowych z rodziny -3, ktory nie spowoduje zmian w nawykach zywie-
niowych, moze by¢ wzbogacanie produktow migsnych olejem roslinnym oraz rybnym
i/lub czgsciowa zamiana ttuszczu zwierzgecego ttuszczem roslinnym.

Jednym z istotnych kierunkéw dzialan w celu obnizenia ilosci soli spozywanej
z produktami przemystowo przetworzonymi moze by¢ zmniejszenie jej dodatku do
wyrobow oraz aktywne ksztaltowanie przyzwyczajen konsumentéw do mniej stonego
smaku. Zaleca si¢ takze stosowanie ziot i przypraw oraz zamiennikéw chlorku sodu,
np. chlorku potasu. Potencjalng metoda ograniczania zawartosci soli w migsie i prze-
tworach migsnych moze by¢ zastosowanie technologii wysokich ci$nien.

Literatura

[1] Bartnikowska E.: Produkty migsne jako zywno$¢ wygodna i funkcjonalna. Przem. Spoz., 2001, 55
(10), 13-14.

[2] Bartnikowska E.: Fizjologiczne dziatania polienowych kwasow ttuszczowych z rodziny n-3. Ttusz-
cze Jadalne, 2008, 43 (1/2), 10-15.

[3] Blicharski T., Ksigzek P., Pospiech E., Migdat W., J6zwik A., Potawska E., Lisiak D.: Aktualna
wartos¢ dietetyczna wieprzowiny, jej znaczenie w diecie i wptyw na zdrowie konsumentow. Wyd.
POLSUS, Warszawa 2015, ss. 37-46.

[4] Broda B., Mowszowicz J.: Przewodnik do oznaczania roslin leczniczych, trujacych i uzytkowych.
Wyd. Nauk. PZWL, Warszawa 2000.



20

Halina Makala

[8]
[9]

[10]
[11]
[12]

[13]

[14]

[15]
[16]
[17]
[18]
[19]

[20]

(21]

[22]

(23]
[24]

[25]

Cardenia V., Rodriguez-Estrada M.T., Cumella F., Sardi L., Della Casa G., Lercker G.: Oxidative
stability of pork meat lipids as related to high-oleic sunflower oil and vitamin E diet supplementation
and storageconditions. Meat Sci., 2011, 88, 271-279.

Cegietka A.: Zastosowanie olejow roslinnych i preparatow btonnikowych do produkcji burgeréw z
miesa kurczat. Zywno$é. Nauka. Technologia. Jakos¢, 2012, 3 (82), 88-100.

Choi Y.-S., Choi J.-H., Han D.-J., Kim H.-Y., Lee M.-A., Kim H.-W., Lee J.-W., Chung H.-J., Kim
C.-].: Optimization of replacing pork back fat with grape seed oil and rice bran fiber for reduced-fat
meat emulsion systems. Meat Sci., 2010, 84, 212-218.

Cichosz G., Czeczot H:. Stabilno$¢ oksydacyjna thuszczow jadalnych — konsekwencje zdrowotne.
Bromat. Chem. Toksykol., 2011, XLIV (1), 50-60.

Decker E.A., Park Y.: Healthier meat products as functional foods. Meat Sci., 2010, 86, 49-55.
Desmond E.: Reducing salt: A challenge for the meat industry. Meat Sci., 2006, 74, 188-198.

Gill C.O.: Safety and storage stability of horse meat for human consumption. Meat Sci., 2005, 71,
506-513.

Grossi A., Olsen K., Bolumar T., Rinnan A., @gendal L.H., Orlien V.: The effect of high pressure on
the functional properties of pork myofibrillar proteins. Food Chem., 2016, 196, 1005-1015.
Hoffmann M., Waszkiewicz-Robak B., Swiderski F.: Functional food of animal origin. Meatand
meat products. Nauka Przyr. Technol., 2010, 4 (5), 1-13.

Jimenez-Colmenero F.: Healthier lipid formulation approaches in meatbased functional foods. Tech-
nological options for replacement of meat fats by non-meat fats. Trends Food Sci. Technol., 2007,
18 (11), 567-578.

Klossowska B.: Zmiany zawartosci soli, azotynu i azotanu oraz fosforandw w wybranych krajowych
produktach migsnych w latach 1994-1999. Rocz. IPMiTt., 1999, 36, 179-189.

Kolanowski W.: Dlugotancuchowe wielonienasycone kwasy thuszczowe omega-3 — znaczenie zdro-
wotne w obnizaniu ryzyka chorob cywilizacyjnych. Bromat. Chem. Toksykol., 2007, 3, 229-237.
Konieczny P., Pospiech E., Politowska I.: Wplyw soli morskiej na wybrane wiasciwosci frakcji
thuszczowej migsa bydlecego. Zywnosé. Nauka. Technologia. Jakos¢, 2005, 3 (44) Supl., 108-120.
Konieczny P., Gorecka D.: Migso w zywieniu cztowieka, aktualne kierunki w produkcji wyrobow
migsnych. Przem. Spoz., 2011, 3 (65), 28-31.

Kowalski R., Pyrcz J.: Innowacyjne dodatki technologiczne w przemysle migsnym. Przem. Spoz.,
2009, 3 (63), 28-32.

Kozan K., Guzek D., Lange E., Glabska D., Wtodarek D., Wierzbicka A.: Produkty migsne nalezace
do grupy zywnosci funkcjonalnej z uwzglednieniem potrzeb chorych na nieswoiste stany zapalne je-
lit. Zdrowie Publ. i Zarz., 2012, 10 (2), 65-71.

Krasnowska G., Salejda A.: Wybrane cechy jakosciowe tluszczu pochodzacego z tusz tucznikow
roznych grup genetycznych. Zywnoéé. Nauka. Technologia. Jakos¢, 2008, 2 (57), 95-105.

Krupska A., Olkiewicz M.: Wptyw sktadu puli kwasow tluszczowych na wybrane wyr6zniki bada-
nych tluszczy pochodzacych z wybranych elementow zasadniczych tuszy wieprzowej. PNiTRS,
2012, LXVII (1), 43-52.

Kunachowicz H., Nadolna I., Iwanow K., Przygoda B.: Warto$¢ odzywcza produktéw spozywczych
i typowych potraw. Wyd. VI. Wyd. Nauk. PZWL, Warszawa 2012.

Kiihne D.: Aktuelles aus der internationalen Fleischforschung. Futterung von Leinsaat zur Errholung
des Gehalts an Omega-3 Fettsauren in Schweinfett. Fleichwirtschaft, 2000, 80 (6), 81-83.

Kwasek M.: Miedzynarodowe zalecenia zywieniowe. Przem. Spoz., 2016, 12 (70), 2-7.



MODYFIKACJA WARTOSCI ZYWIENIOWEJ MIESA I PRZETWOROW MIESNYCH POPRZEZ... 21

[26]
[27]
[28]

[29]

[30]
[31]
[32]
[33]

[34]

[35]

[36]
[37]
[38]
[39]
[40]
[41]
[42]
[43]

[44]

[45]

[46]

Lopéz-Lopéz 1., Cofrades S., Jimenéz-Colmenero F.: Low-fat frankfurters enriched with n-3 PUFA
and edible seaweed: Effect of olive oil and chilled storage on physicochemical, sensory and microbi-
al characteristics. Meat Sci., 2009, 83, 148-154.

Lutomski J.: Znaczenie ziot w terapii i dietetyce. Wiad. Zielarskie, 2001, 43 (06), 4-7.

Majchrzak B.: Nowe wymagania dotyczace znakowania wazne od 13 grudnia 2014 r. Przem. Spoz.,
2014, 8 (68), 26-30.

Makata H., Kern-Jedrychowski J.: Ocena modelowych przetworéw migsnych z dodatkiem olejow z
ryb w aspekcie charakterystyki profilu kwasow tluszczowych i przebiegu zmian oksydacyjnych.
Rocz. IPMiTt., 2006, XLIV (2), 95-106.

Makata M., Tyszkiewicz S., Wawrzyniewicz M.: Charakterystyka paréwek rynkowych przetworéw
migsnych. Gosp. Migsna, 20006, 8, 20-26.

Makata H., Tyszkiewicz S., Wawrzyniewicz M.: Jako$¢ popularnych rynkowych kietbas $rednio
rozdrobnionych. Rocz. IPMiTt, 2007, XLV (2), 133-145.

Makata H., Kern-Jedrychowski J.: Rola surowca tluszczowego w modelowych przetworach mig-
snych w ksztaltowaniu tekstury i jakosci sensorycznej. Rocz. IPMiTt., 2007, XLV (2), 95-106.
Makata H.: Effect of enriching model meat products with oils, abundant in polyunsaturated fatty
acids on the selected quality parameters. EJPAU, 2007, 10 (2), #15.

Makata H., Kern-Jedrychowski J., Jerzewska M.: Wplyw surowcow tluszczowych na charakterysty-
ke profilu kwasow ttuszczowych w modelowych emulsjach. Thuszcze Jadalne, 2007, 42 (1/2), 102-
110.

Migdat W., Pieszka M., Barowicz T., Janik A., Wojtysiak D., Pustkowiak H., Nowak J., Koziot A.:
Modyfikowanie profilu kwasow tluszczowych migsa zwierzat rzeznych — za i przeciw. Rocz.
IPMiT1, 2008, XLVI (1), 111-123.

Modzelewska-Kapitula M., Ostoja H., Cierach M.: Influence of rape-seed oil on sensory and textural
properties of model comminuted meat products. Nauka Przyr. Technol., 2012, 6 (2), #32.

Nitsch P.: Auf die Mischung kommt es an. Omega-3-Fettsauren als funktioneller Zusatz In
Fleischerzeugnissen. Fleichwirtschaft, 2007, 2 (87), 46-51.

Oberdick R.: Naturliche Antioxidanten aus Rosmarin und Salbei. Fleichwirtschaft, 2004, 10, 91-95.
D’Flynn C.C., Cruz-Romero M.C., Troy D., Mullen A.M., Kerry J.P.: The application of high-
pressure treatment in the reduction of salt levels in reduced-phosphate breakfast sausages. Meat Sci.,
2014, 96 (3), 1266-1274.

Oprzadek J., Oprzadek A.: Migso i produkty migsne jako zywnos¢ funkcjonalna. Przegl. Hod., 2003,
2,29-31.

Pelser W.M., Linssen J.P.H., Legger A., Houben J.H.: Lipid oxidation in n-3 fatty acid enriched
Dutch style fermented sausages. Meat Sci., 2007, 75, 1-11.

Pezacki W.: Przetwarzanie jadalnych surowcéw rzeznianych. PWN, Warszawa 1984, ss. 173-176.
Picouet P.A., Sala X., Garcia-Gil N., Nolis P., Colleo M., Parella T., Arnau J.: High pressure pro-
cessing of dry-cured ham: Ultrastructural and molecular changes affecting sodium and water dynam-
ics. Innov. Food Sci. Emerg. Technol., 2012, 16, 335-340.

Piotrowska A., Swiader K., Waszkiewicz-Robak B., Swiderski F.: Ocena mozliwosci zwigkszenia
zawarto$ci sprz¢zonych dienow kwasu linolowego (CLA) w migsie i przetworach migsnych. Rocz.
PZH, 2012, 63 (3), 265-271.

Przystawski J., Bolestawska 1.: Ttuszcze pokarmowe — czynnik terapeutyczny czy patogenetyczny.
Thuszcze Jadalne, 2006, 41 (3/4), 179-192.

Pyrcz J., Kowalski R., Danyluk B.: Jako$¢ kutrowanych kietbas parzonych produkowanych z udzia-
tem thuszczow roslinnych. Med. Weter., 2007, 63, 118-122.



22 Halina Makala

[47] Rodrigues I., Trindade M.A., Caramit F.R., Candogan K., Pokhrel P.R., Barbosa-Canovas G.V.:
Effect of high pressure processing on physicochemical and microbiological properties of marinated
beef with reduced sodium content. Innov. Food Sci. Emerg. Technol., 2016, 38, 328-333.

[48] Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika 2011 r.
w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat zywnosci. Dz. Urz. UE L 304, s. 18-63,
z22.11.2011 z p6ézn. zm.

[49] Ruusunen M., Puolanne E.: Reducing sodium intake from meat products. Meat Sci., 2005, 70, 531-
541.

[50] Rycielska J., Stowinski M.: Proba zastapienia thuszczu zwierzgcego olejem rzepakowym w kietba-
sach homogenizowanych. Acta Agrophysica, 2012, 19 (1), 123-132.

[51] Sikorski Z.: Interakcje sktadnikow zywnosci. W: Chemia zywnosci. Tom 3. Odzywcze i zdrowotne
wiasciwosci sktadnikéw zywnosci. Red. Z. Sikorski. WNT, Warszawa 2007, ss. 211-213.

[52] Stowinski M., Jankiewicz L.: Migso i przetwory migsne zywno$cig funkcjonalng. Gosp. Migsna,
2010, 62 (4), 10-13.

[53] Dyrekcja Generalna ds. Komunikacji Spotecznej (Komisja Europejska): Bezpieczenstwo zywnosci.
Od pola do stotu — bezpieczna i zdrowa zywno$¢ dla kazdego. Unia Europejska, Luksemburg 2014.

[54] Szterk A., Czerwonka M., Waszkiewicz-Robak B.: Zywno$¢ funkcjonalna dla 0séb prowadzacych
aktywny tryb zycia. Przem. Spoz., 2010, 64 (5), 32-36.

[55] Szczepanik G.: Wpltyw ekstraktéw kopru, podbiatu, rozmarynu, skrzypu, szatwii i tymianku na
hamowanie utleniania lipidow wyekstrahowanych z tkanki mie$niowej kurczat i indykow. Zywnosé.
Nauka. Technologia. Jakos¢, 2007, 4 (53), 89-98.

[56] Szymanski P., Wawrzyniewicz M., Moch P., Plaskota A., Kern-Jedrychowski J.: Tendencje zmian
jakosciowych wybranych kietbas suszonych i wedzonek obserwowane w latach 2000 - 2008 na pod-
stawie wynikow badan chemicznych produktow zgltaszanych na konkurs ,,Produkty najwyzszej ja-
kosci w przemysle migsnym”. Rocz. IPMiTt., 2009, XLVII (2), 116-133.

[57] Wojtasik A., Przygoda B., Kunachowicz H.: Analiza zawartosci soli w wybranych grupach produk-
tow spozywczych w aspekcie mozliwo$ci zmniejszania jej spozycia z dieta. Zyw. Czt. Met., 2010,
37 (5/6), 355-367.

[58] PN-A-82007:1996/Az1:1998. Przetwory migsne. Wedliny.

MODIFICATION OF NUTRITIONAL VALUE OF MEAT AND MEAT PRODUCTS
BY CHANGING QUANTITY AND COMPOSITION OF FATS
AND BY REDUCING SALT CONTENT

Summary

In the paper, an analysis was presented of some selected factors that impact the improvement of nutri-
tional value of meat and meat products; the analysis was made on the basis of the reference literature data.
Particular attention was paid to the modification of nutritional value of meat and meat products by chang-
ing the amount and composition of fats and by reducing the salt content. The nutrients occurring in meat
and meat products were discussed and the contents of selected minerals and of vitamins therein were
incorporated as was the content of CLA. The profile of animal fats applied in the meat industry was de-
scribed as were their nutritional and technological role. The importance was discussed of vegetable oils for
the modification of fatty acid profile of both the meat and the meat products in order to improve their
nutritional value. This effect can be obtained using genetic or nutritional methods. The quantity and quali-
ty of fat in carcass largely depends on the composition of feed components in the diet. The use of oilseeds
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or oils to feed fatteners and poultry significantly affects the composition of fatty acids in spare fat and
meat lipids. Methods were characterized that are applied to reduce the salt content in meat products. One
of the important lines of actions to reduce the amount of salt consumed with the industrially processed
products can be to reduce salt quantities added to products as well as to actively shape taste habits of
consumers for less salty products. The use of high pressure technology can prove to be an effective meth-
od to reduce salt content in meat and meat products.

Key words: meat and meat products, nutritional value, modification of animal fats, reducing salt
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