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ANALIZA MIKROSKOPOWA SKEADU TKANKOWEGO
WYBRANYCH PRZETWOROW MIESNYCH

Celem pracy byta ocena sktadu tkankowego wybranych przetworéw miesnych przy uzZyciu metod
histologicznych. Probki do badan stanowito 20 réznych produktow miesnych, np.: salami, mortadela,
mieso mielone, golonka wieprzowa, waqtrobianka, podudzie indycze, miesnie piersiowe kurczqt
i indykow. Po pobraniu probek z roznych czesci produktu sporzqdzono preparaty mikroskopowe,
a nastepnie wybarwiono je dwoma technikami: Alizarin S, w celu rozpoznania czesci kostnych, oraz
Calleja-Lugol, w celu rozpoznania poszczegolnych tkanek w produkcie. Na podstawie przeprowa-
dzonych analiz mikroskopowych nie odnotowano Zadnych nieprawidtowosci w sktadzie badanych
przetworéw miesnych. Probki przebadane pod kqtem zawartosci czesci kostnych nie wskazywaty na
to, ze badany produkt zostat wykonany przy uzyciu MOM.

Stowa kluczowe: przetwory miesne, mieso odkostnione mechanicznie, analiza histologiczna

WSTEP

Mikrostruktura zywnosci jest $cisle zwigzana z jej wlasciwosciami sensorycz-
nymi. Podstawowym komponentem mig¢sa jest tkanka mig¢$niowa, ktéra ma bardzo
ztozong budowe. W sktad miesa, oprécz tkanki migsniowej poprzecznie prazko-
wanej szkieletowej, wchodza inne struktury, takie jak tkanka taczna (endomysium
1 perimysium), thuszczowa, naczynia krwionosne i wiékna nerwowe [8]. Oceng
mikroskopowa stosuje si¢ do analizy zmian zachodzacych post mortem w struk-
turze tkanki migsniowej, a nastgpnie w czasie jej dojrzewania, zamrazania, solenia
i przetwarzania. Badanie histologiczne stosuje si¢ takze do wykrywania obecnosci
réznego rodzaju wypetniaczy, ktérych zadaniem jest wigzanie czastek migsa
i thuszczu w przetworach migsnych [15]. Metody histologiczne jednakze naleza do
rzadziej stosowanych metod oceny jakosci surowcow pochodzenia zwierzgcego.
Podstawa tych technik sq proste zasady, ale badanie, jak réwniez ocena wynikéw
wymaga doswiadczenia. Identyfikacja réznych tkanek w przetworach migsnych
w obrazie mikroskopowym oparta jest przede wszystkim na znajomosci podsta-
wowej architektury i struktury tkanek zwierzgcych [14].

Celem niniejszej pracy byta ocena sktadu tkankowego oraz zawartosci czesci
kostnych w wybranych przetworach miesnych przy uzyciu metod histologicznych.
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1. MATERIAL | METODYKA BADAN

Materiat do badan stanowito 20 réznych produktéw migsnych, takich jak:
migsnie piersiowe kurczat i indykéw, migso mielone, salami, podudzie indycze
odsciggnione, golonka wieprzowa, mortadela, farsz migsny, produkt drobno roz-
drobniony a’la mortadela, watrobianka z cebula, watrobianka z migsem drobio-
wym. Do badan histologicznych pobierano fragmenty z réznych miejsc produktu,
aby byly one jak najbardziej reprezentatywne. W pierwszym etapie formowano
bloki do skrawania. Sposéb przygotowania prébki do skrawania zalezy od rodzaju
produktu. Z drobnorozdrobnionych produktéw parzonych o stabilnej, zwartej kon-
systencji (np.: mortadela) wycinano wymagang ilo$¢ blokéw i umieszczano w 10-
procentowym roztworze formaldehydu w celu utrwalenia materiatu. Pozostate
produkty przygotowywano poprzez homogenizacj¢ lub rozdrobnienie na czastki
o wymiarach ok. 5 x 7 mm. Rozdrobnionym lub zhomogenizowanym materiatem
nadziewano odpowiednie formy (o pojemnosci 10 ml), dodawano cieptej zelatyny
i cata zawarto$¢ doktadnie mieszano. Zelatyne dodawano w ilosci pozwalajacej na
zestalenie rozdrobnionego materialu. Powinna ona stanowi¢ ok. 1/3 objgtosci
formowanego bloku, a ok. 2/3 powinien stanowi¢ material migsny. Po zastygnigciu
uformowane bloki przektadano do szklanych naczyn i zalewano 10-procentowym
roztworem formaldehydu (na ok. 10 godz.). Nastepnie utrwalony materiat wkia-
dano na 10 min do wody. Przy uzyciu kriostatu firmy Leica z zamroZzonego ma-
teriatu  wykonano odpowiednia ilos¢ wykrojow (o grubosci 12 um kazdy)
z réznych ptaszczyzn blokéw. Uzyskane wykroje umieszczano na powierzchni
szkietek podstawowych. Do kazdego z oznaczen wykonywano 6 preparatéw
mikroskopowych o tacznej powierzchni min. 24 cm®. Tak przygotowane preparaty
barwiono nastgpujacymi technikami: Alizarin S — w celu rozpoznania czgsci kost-
nych, oraz Calleja-Lugol — w celu rozpoznania poszczegdlnych tkanek. Nastgpnie
wybarwione preparaty histologiczne poddawano ocenie mikroskopowej. W celu
okreslenia ilosci czgsci kostnych w produktach miesnych zastosowano odpowiedni
wzor:

2 czqstek mineralnych kosci

= liczba czqstek mineralnych kosci/cm®

taczna powierzchnia wykrojow danej

Sposéb obliczania powierzchni wykroju zalezat od sposobu wykonania prepa-
ratu. W przypadku, gdy preparat wykonano poprzez bezposrednie wycigcie
z prébki blokéw, powierzchnia wycigtego bloku réwnata si¢ powierzchni wykroju
produktu miesnego. Jezeli natomiast preparat wykonano z uzyciem zelatyny, to
powierzchni¢ samego wykroju migsnego bez substancji wiazacej obliczano ze
wzoru: 2/3 x powierzchnia bloku. Interpretacja wynikéw dla okreslenia ilosci
czesci kostnych/cm?® przedstawia sie nastepujaco [12]:
< 0,3 —jest to naturalna zawarto$¢ czesci kostnych w produktach migsnych, bedaca

wynikiem normalnych proceséw obrébki migsa;
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0,3-1,5 — zawarto$¢ czesci kostnych graniczna;

> 1,5 — zawarto$¢ czesci kostnych wskazujaca na to, ze probke stanowi migso
odkostnione mechanicznie badZz produkt zostal wykonany przy zasto-
sowaniu mig¢sa odkostnionego mechanicznie.

W celu okreslenia poszczegélnych tkanek w produkcie migsnym
wykorzystano program komputerowy Multiscan 14.02 (Computer Scanning
Systems II, Warszawa). Procentowy udzial poszczegdlnych tkanek w produkcie
oszacowano na podstawie nastepujacych klas czestotliwosci [1]: przewazajaca
ilos¢ (> 50%), srednia ilo$¢ (36-50%), umiarkowana ilos¢ (21-35%), mata ilosé
(5-20%), sporadycznie (< 5%), ilosci §ladowe (< 1%).

2. WYNIKI BADAN | DYSKUSJA

Badanie histologiczne przeprowadza si¢ w celu ewentualnego wykrycia zafat-
szowan na etykietach produktéw migsnych. Badanie to oprécz analizy chemicznej
daje wazne informacje na temat sktadu i jakosci finalnego produktu [13].
Z raportéw Inspekcji Handlowej UOKIK [4, 10, 11] wynika szereg nieprawidto-
wosci dotyczacych produkcji migsa i jego przetworéw. Wielu producentéw fatszuje
parametry fizykochemiczne (sklad) przetworéw migsnych, coraz czgsciej w branzy
wedliniarskiej produkuje si¢ wyroby o bardzo niskiej jakosci. Surowcem stosowa-
nym w wyrobie réznego rodzaju przetworéw miesnych jest MOM, czyli migso
odkostnione mechanicznie. Migso to w istotny sposéb rézni si¢ od wyobrazenia
migsa, jakie funkcjonuje w §wiadomosci konsumenta. Z tego powodu wylaczono je
z zakresu definicji migsa okreSlonej w dyrektywie Komisji 2001/101/WE
regulujacej kwesti¢ definicji mig¢sa na potrzeby etykietowania. W rezultacie
wymagane jest wyrazne okreslenie produktu jako MOM i wskazanie gatunku
zwierzecia, z ktérego zostalo uzyskane. Wyr6znia si¢ dwie metody produkcji
MOM: nisko- i wysokocisnieniowa. W technice niskoci$nieniowej otrzymuje si¢
produkt, ktéry przypomina migso mielone. Pod wzgledem wizualnym MOM
produkowane w procesie wysokoci$nieniowym cechuje charakterystyczna, przypo-
minajaca ciasto konsystencja wynikajaca z utraty lub modyfikacji pierwotnej
struktury tkanki mig$niowej. Utrate lub modyfikacje struktury widkien mig$nio-
wych mozna stwierdzi¢, analizujac probki migsa pod mikroskopem. Obserwowany
zakres modyfikacji struktury produktu moze by¢ bardzo duzy, w zaleznosci od
zastosowanych parametréw technologicznych produkciji [6].

W tabelach 1 i 2 przedstawiono wyniki oceny mikroskopowej badanych
produktéw migsnych, a na fotografiach 1-6 uwidoczniono zaré6wno wybarwione
czedci kostne, jak i rodzaje poszczegdlnych tkanek wchodzacych w sktad migsa
i jego przetworéw. Tabela 1 obrazuje wyniki oceny zawarto$ci czgsci kostnych
w badanych produktach. Najwieksza ilo§¢ fragmentéw kostnych stwierdzono
w mortadeli 1 i 2 (odpowiednio: 0,58 i 0,56 czesci kostnych/cm?). Jednak wyniki te
nie wskazuja na to, ze prébke stanowi migso odkostnione mechanicznie lub
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produkt zostal wykonany przy zastosowaniu MOM-u. Z pozostalych analizo-
wanych produktéw jedna tylko prébka (podudzie indycze odsciggnione 1) pla-
sowata si¢ nieco powyzej naturalnej zawartosci cze$ci kostnych i wynosita
0,34 czesci kostnych/cm®. Pozostate oceniane produkty zawieraty ponizej wartosci
0,3 czesci kostnych/cm® (jest to warto$é bedaca wynikiem normalnych proceséw
obrébki miesa), a 2 produkty nie zawieraly ich wcale (podudzie indycze odscieg-
nione 2 i 3). Podobnie Prayson i wspoétpracownicy [9] wtasnie za pomoca technik
histologicznych dokonali analizy sktadu hamburgeréw — produktéw migsnych
bardzo popularnych w USA. Wykazali oni stosunkowo niska zawarto§¢ migsa, ob-
serwowali ponadto czgsci kostne, chrzastki, materiat roslinny, a nawet pasozyty
Sarkocystis. Ocena histologiczna migsa i jego przetwordw nie tylko daje mozli-
wos¢ rozpoznania czgs$ci kostnych, ale pozwala na bezposrednia identyfikacje
i zréznicowanie poszczegélnych komponentéw (tkanek) w przetworach migs-
nych [13].

Tabela 1. Zawarto$¢ czesci kostnych w badanych produktach miesnych (n = 10)

Table 1. Composition of bone parts in the examined meat products

Produkt Liczba czesci kostnych/cm?®
Mortadela z bloku 1 0,58
Mortadela z bloku 2 0,56
Podudzie indycze odsciggnione 1 0,34
Salami < 0,3 (5 czesci kostnych/6 preparatow)
Produkt drobno rozdrobniony a’la mortadela < 0,3 (3 czesci kostne/6 preparatow)
Mieso mielone 1 < 0,3 (1 czes¢ kostna/6 preparatow)
Mieso mielone 2 < 0,3 (1 czes¢ kostna/6 preparatow)
Watrobianka z miesem drobiowym < 0,3 (1 czesc¢ kostna/6 preparatow)
Podudzie indycze odsciegnione 2 0
Podudzie indycze odsciegnione 3 0

Tabela 2 przedstawia wyniki oceny histometrycznej 10 wybranych produktéw
migsnych. Sktad tkankowy wszystkich badanych prébek nie odbiegal od pow-
szechnie obowiazujacych norm [1]. W wigkszos$ci badanych produktéw migsnych
w przewazajacej ilosci (>50%) wystgpowata tkanka migesniowa poprzecznie
prazkowana szkieletowa wraz z naczyniami krwiono$snymi i nerwami. W niek-
torych z nich na przewazajaca czes¢, oprocz tkanki migsniowej, sktadaty sig
réwniez tkanka tluszczowa (golonka wieprzowa, mig¢so mielone) lub tkanka thusz-
czowa i watrobowa (watrobianka z cebula). Pozostaty sktad tkankowy uzalezniony
byt od rodzaju ocenianego produktu.
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Rys. 1. Barwienie Calleja-Lugol. Przekrdj Rys. 2. Barwienie Calleja-Lugol. Tkanka fgczna —
poprzeczny wtdkien migsniowych. Pow. 4,0 x 10 kolagenowa (strzatka). Pow. 4,0 x 10
Fig. 1. Calleja-Lugol staining.Cross section of Fig. 2. Calleja-Lugol staining. Collagenous
muscle fibres. Mag. 4.0 x 10 connective tissue (arrow) Mag. 4.0 x 10

Rys. 3. Barwienie Calleja-Lugol. Tkanka chrzestna Rys. 4. Barwienie Calleja-Lugol. Tkanka
(strzatka). Pow. 4,0 x 10 ttuszczowa. Pow. 4,0 x 10
Fig. 3. Calleja-Lugol staining. Cartilage tissue Fig. 4. Calleja-Lugol staining. Fatty tissue. Mag.
(arrow) Mag. 4.0 x 10 40x10

Rys. 5. Barwienie Calleja-Lugol. Tkanka watrobowa Rys. 6. Barwienie Alizarin S. Czg$¢ kostna
(strzatka). Pow. 4,0 x 10 (strzatka). Pow. 4,0 x 10
Fig. 5. Calleja-Lugol staining. Liver tissue (arrow) Fig. 6. Alizaris S staining. Bone patrticle (arrow.)

Mag. 4.0 x 10 Mag. 4.0 x 10
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Dla petnego zobrazowania analizowanego materiatu na fotografiach mikro-
skopowych (rys. 1-6) zaprezentowano przyktady rozpoznanych réznych rodzajéow
tkanek w przetworach migsnych.

Reasumujac, nalezy stwierdzi¢, ze analiza mikroskopowa przetworéw
migsnych jest metoda obiektywna. Wyniki analizy histologicznej sq zgodne z tes-
tami chemicznymi, o czym $wiadcza wysokie wspétczynniki korelacji [3, 5, 7].
Réwnolegle (chemiczne i histologiczne) analityczne podejscie do oceny jakosci
produktu moze da¢ kompletny wglad w sktad surowcéw, ktére bezposrednio wpty-
waja na jakos¢ produktéw konicowych [2].

WNIOSKI

1. W badanych produktach migesnych nie odnotowano zadnych nieprawidlowosci
w sktadzie tkankowym.

2. W produktach wykonanych z elementéw kulinarnych udziat cz¢sci kostnych byt
niski, co §wiadczy o braku zanieczyszczen powstatych podczas produkcji.

3. Prébki przebadane pod katem zawarto$ci czgéci kostnych nie wskazywaty na to,
ze badane produkty zostaly wykonane przy uzyciu mig¢sa odkostnionego mecha-
nicznie.
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MICROSCOPIC ANALYSIS THE TISSUE COMPOSITION OF SOME MEAT
PRODUCTS

Summary

The aim of the study was to evaluate the tissue composition of selected meat products using
histological methods. The test samples consisted of 20 different meat products such as salami,
mortadella, minced meat, pork knuckle, liver sausage, turkey drumstick, pectoral muscles of chickens
and turkeys. After collecting the samples from different parts of the product microscopic slides were
prepared and then stained using two techniques: Alizarin S, to recognize parts of bone and Calleja-
-Lugol, to identify the different tissues in the product. Based on microscopic analysis, there were no
abnormalities in the composition of the examined meat products. The samples which were tested for
the content parts of bone did not indicate that the test product was produced by using MSM.

Keywords: meat products, mechanically separated meat, histological analysis





