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OCENA ZAWARTOSCI FOSFORU ORAZ JAKOSCI MIESA
I PRZETWOROW MIESNYCH DOSTEPNYCH NA RYNKU
KRAJOWYM

Streszczenie

Celem pracy bylo okreslenie zawartoséci fosforu ogélnego oraz ocena cech jakosciowych migsnia LD
tucznikow i jagniat, przetwordw wieprzowych oraz migsa i przetworéw drobiowych dostepnych na rynku
krajowym. W 24 sortymentach, z uwzglgdnieniem podziatu na wedzonki, kielbasy $rednio i drobno roz-
drobnione, oznaczono pH, barwe (L*a*b*) oraz zawartos¢: wody, ttuszczu, chlorku sodu, zwigzkdéw mine-
ralnych w postaci popiotu i fosforu ogélnego jako P,Os. Ponadto przeprowadzono oceng sensoryczna,
oceniajac w skali od 1 do 5: wyglad ogdlny, zapach, soczysto$¢, kruchos$¢ i smakowitos¢. W migsie wie-
przowym, w poréwnaniu z jagnigcym, stwierdzono istotnie wigksza zawarto$¢ ttuszczu (odpowiednio:
2,97 12,01 %), bialka (23,91 1 21,37 %) i fosforu ogoélnego (odpowiednio: 4,13 i 3,72 g/kg). W przetwo-
rach drobiowych oznaczono mniej tluszczu niz w wieprzowych, odpowiednio w: wedzonkach 1,97
13,51 %, kielbasach $rednio rozdrobnionych 7,47 i 16,79 %, kietbasach drobno rozdrobnionych 17,86
124,96 %. Ponadto w przetworach drobiowych w poréwnaniu z wieprzowymi stwierdzono wigksza za-
warto$¢ fosforu ogolnego P,O5 odpowiednio: 4,59 i1 3,35 g/kg. Jako$¢ sensoryczna badanych przetworéw
byta dos$¢ zréznicowana, zwlaszcza drobiowych. Wyzej oceniono przetwory wieprzowe, w przedziale od
4,3 do 4,7 pkt. Gorsza smakowitoscig charakteryzowaty si¢ wedzonki drobiowe (3,48 pkt) i kietbasy
drobno rozdrobnione (3,77 pkt). Oceniane przetwory wieprzowe i drobiowe charakteryzowaly si¢ mniej-
szg zawarto$cig wody, thuszczu i chlorku sodu od poziomu okreslonego w PN-A-82007 i PN-A-86526, co
ze wzgledow zywieniowych nalezy uzna¢ za tendencj¢ pozytywna. Natomiast poziom fosforu P,Os
w badanych przetworach nie przekraczat dopuszczalnej dawki 5 g/kg (z wyjatkiem wedzonek drobio-
wych). Poziom ten nalezy uzna¢ jednak za stosukowo wysoki, tym bardziej, ze do praktycznego stosowa-
nia zaleca si¢ dawki w przedziale 3,0 do 3,5 g/kg w przeliczeniu na P,Os.
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Wprowadzenie

W ostatnich latach obserwuje si¢ wzrost zainteresowania konsumentéw jako$cia
zywnosci, szczegolnie jej bezpieczenstwem oraz wpltywem na stan zdrowia. Konsu-
menci oczekujg m.in. zywnos$ci o ograniczonej zawartosci sktadnikow uwazanych za
niekorzystne pod wzgledem zdrowotnym [19]. O uwzglednianie aspektow zdrowot-
nych spozywanej zywnosci apeluje Swiatowa Organizacja Zdrowia (WHO) i Organi-
zacja Narodow Zjednoczonych do spraw Wyzywienia i Rolnictwa (FAO) w raporcie
nt. wptywu diety i zywienia na ograniczenie chorob cywilizacyjnych. W raporcie tym
wielokrotnie wskazuje si¢ na oddzialtywanie spozycia mig¢sa i przetworow migsnych,
a szczegblnie thuszczu zwierzecego, na zdrowie cztowieka [3]. Nie mniej wazny jest
poziom dodatku substancji, ktorych spozycie w nadmiarze nie jest wskazane, tj. fosfo-
ranéw i chlorku sodu [3, 19].

Znane sg korzysci technologiczne wynikajgce ze stosowania dodatku fosforanow
w przetworstwie, m.in. poprawa wodochtonnosci migsa i wyrdznikoéw sensorycznych.
Do skutkéw technologicznych wynikajacych ze stosowania fosforandéw mozna zali-
czy¢: zwigkszenie wydajnos$ci wyrobu, zmniejszenie wycieku cieplnego, zwigkszenie
soczystosci 1 krucho$ci, polepszenie zwigzania plastrow i inne [5, 16].

Fosforany, jedne z wielu substancji dodatkowych, zaliczane sa do grupy stabiliza-
torow i emulgatorow. Sa one dozwolone do stosowania we wszystkich przetworach
migsnych w postaci soli kwasu fosforowego: monofosforanéw (orto), wielofosforanow
(di- 1 tri-) 1 polifosforanow sodu, potasu i wapnia [5]. Zgodnie z rozporzadzeniem Mi-
nistra Zdrowia z 27 grudnia 2000 r. dopuszczalna jest maksymalna dawka 5 g P,Os/kg
gotowego produktu [17]. Do praktycznego stosowania zalecana jest dawka 3,0 - 3,5 g
w przeliczeniu na P,Os W procesach przetworstwa migsa i drobiu stosuje si¢ mieszanki
fosforanowe w roznych proporcjach, z udzialem sodu, ktory stosowany w duzych ilo-
$ciach jest szkodliwy dla zdrowia konsumenta [19].

Celem pracy bylo okreslenie poziomu fosforu ogédlnego i w przeliczeniu na P,Os
oraz ocena cech fizykochemicznych i sensorycznych migsa (wieprzowego, jagnigcego
oraz drobiowego) oraz przetworéw wieprzowych i drobiowych dostepnych na rynku
krajowym.

Material i metody badan

Materiat do badan stanowito migso wieprzowe, jagnigce i drobiowe oraz przetwo-
ry z migsa wieprzowego i drobiowego.

Z péttusz wieprzowych i jagniecych wychtodzonych po 24 h od uboju pobierano
proby z czgsci ledzwiowej mig$nia najdhuzszego grzbietu (LD). Migsnie LD §win po-
chodzity z tucznikow z gospodarstw drobnotowarowych (grupa D) i fermy wielotowa-
rowej (grupa F), natomiast LD jagnigt z dwoch osrodkow hodowlanych (grupy I i II).
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Migso drobiowe (migsnie piersiowe i poledwiczki) pobrano do badan z handlu deta-
licznego. Liczba w kazdej grupie wynosita po 20 prob.

W migéniu LD oznaczano warto$¢ pH po 24 h od uboju (pH,4) za pomocg peha-
metru Radiometer z elektroda zespolona; zawartos¢: wody metoda suszarkowa wg PN-
ISO 1442:2000 [12]; tluszczu metodg Soxhleta wg PN-ISO 1444:2000 [13]; biatka
metodg Kjeldahla wg PN 75/A-04018 [8]; zwigzkéw mineralnych w postaci popiotu
wg PN-ISO 936:2000 [15]; fosforu ogdlnego jako P,Os metoda spektrofotometrycznag
wg PN/A-820060:1999 [9].

Ponadto badaniami obj¢to 24 sortymenty przetworow wyprodukowanych przez 5
producentdw z migsa wieprzowego i drobiowego, pochodzacych z biezacych dostaw
rynkowych w 2009 r. Produkty te podzielono na 3 grupy asortymentowe zgodnie
z PN-A-82007 i PN-A-86526 [10, 11]: wedzonki, kietbasy $rednio rozdrobnione i kiet-
basy drobno rozdrobnione.

Analizowano wybrane przetwory z mi¢sa wieprzowego o nazwach handlowych:

— wedzonki: szynka wiejska, szynka gotowana, szynka babuni, szynka mini;

— kielbasy $rednio rozdrobnione: §laska, §laska Premium, zywiecka, kietbaski, kiet-
baski firmowe;

— kielbasy drobno rozdrobnione: paréwki wiedenskie, paréwki pikantne, mortadela.

Wsréd przetwordw z migsa drobiowego badano:

— wedzonki: szynka drobiowa, polgdwica z piersi indyka, poledwica z piersi kurcza-
ka, szynka w bloku foliowym o masie 815 gi 765 g;

— kietbasy $rednio rozdrobnione: krakowska, krakowska Premium, zywiecka, golon-
kowa z indyka;

— kietbasy drobno rozdrobnione: parowki wiedenskie, hot dog z kurczaka, par6-
weczki.

Informacje zamieszczone na etykietach badanych sortymentéw obejmowaly mie-
dzy innymi sktad surowcowy i dodatki funkcjonalne. W wedzonkach i kietbasach
srednio rozdrobnionych udziat migsa wieprzowego wynosit od 80 do 89 %, a w kietba-
sach drobno rozdrobnionych od 47 do 67 % oraz ok. 18 % migsa wotowego. W we-
dzonkach 1 kietbasach $rednio rozdrobnionych drobiowych udzial migsa indyczego
stanowil od 33 do 86 %, a z piersi kurczaka od 32 do 80 %, natomiast w kietbasach
drobno rozdrobnionych podano réwniez udzial migsa drobiowego mechanicznie od-
kostnionego (MOM), ktory wynosit od 47 do 65 % (zwlaszcza w parowkach). Ponadto
na etykietach zamieszczono informacj¢ dotyczacg obecnosci w przetworach: biatka
sojowego, przeciwutleniaczy, stabilizatoréw, blonnika, karagenow, aromatdéw przy-
prawowych i innych.

Zakres badan przetwordw z migsa wieprzowego i drobiowego obejmowat ozna-
czenie wartosci pH, zawartosci wody i ttuszczu wedtug wymienionych Polskich Norm,
barwy za pomocg aparatu Minolta CR 400 (parametry L*a*b*), zawartosci chlorku
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sodu wg PN ISO 1841:2002 [14], zawartosci fosforu ogdlnego i w przeliczeniu na
P,Os wg PN-A-82060 [9]. Wykonywano réwniez pomiary kruchosci za pomoca sze-
rometru Warner Bratzlera (WB) wyznaczajac sit¢ cigcia. Oceng sensoryczng, w skali
od 1 do 5 pkt przeprowadzit pigcioosobowy zespot kwalifikowanych sedziéw Instytu-
tu, oceniajgc nastepujace wyrozniki: wyglad ogdlny, strukture i konsystencje, barwe na
przekroju, zapach, soczystos¢, krucho$¢ i smakowitos$é.

Uzyskane wyniki opracowano statystycznie przy uzyciu programu Statistica 6.
Istotnos¢ roéznic pomigdzy badanymi grupami weryfikowano za pomocg testu Studenta.
W dyskusji wyniki odnoszono do wymagan norm, pomimo ze nie sg one obowigzujace.

Wyniki i dyskusja

W tab. 1. podano wyniki podstawowego sktadu chemicznego oraz zawartosci fos-
foru w mig$niu LD tucznikéw, jagniagt i migsa drobiowego. We wszystkich grupach
stwierdzono prawidlowe wartosci pH, ktore potwierdzaja, ze w badanej populacji nie
byto tusz z migsem ciemnym DFD. Mig$nie obu grup tucznikow charakteryzowaty si¢
podobng zawarto$cig wody, ttuszczu i biatka oraz zawartoscia fosforu ogolnego, jako
P,0Os (4,26 1 4,02 g/kg) Uwage zwraca jednak stosunkowo duza zawarto$¢ fosforu
w migs$niach wieprzowych obu grup, wobec dopuszczalnej, maksymalnej dawki fosfo-
ranow w przeliczeniu na P,Os, ktora wynosi 5 g/kg wedtug rozporzadzenia Ministra
Zdrowia [17]. Moze to by¢ zwigzane z zywieniem, gdyz w skladzie mieszanki Grower
i Finisher zawarto$¢ fosforu wynosi $rednio od 0,25 do 0,35 % [20]. W badaniach nie-
mieckich okreslono naturalny (fizjologiczny) fosfor w $wiezych migéniach szynki
1 wyznaczono tzw. warto$¢ liczby P [2]. Jest to stosunek zawarto$ci fosforu do biatka
ogblem i zgodnie z obowigzujacymi tam przepisami dopuszczalna warto§¢ P wynosi
2,4. W przypadku 43 % przebadanych przez nich proéb (n = 120) obliczona liczba P
byta wigksza od 2,4, co wskazuje, ze zawartos$¢ fosforu w migsie byta prawdopodobnie
wyzsza od fizjologiczne;.

Na podstawie wynikow uzyskanych w niniejszej pracy obliczono roéwniez wartos$¢
liczby P, ktora w przypadku migénia LD grupy D wynosita 1,8 a F — 1,6. Byla wiec
korzystniejsza i nie wskazywata na dodatek fosforanow do migsa.

Sposréd analizowanych cech migsni jagnigt stwierdzono istotne rdéznice miedzy
grupami tylko pod wzgledem zawartosci thuszczu Srodmigéniowego. Zawartosé fosforu
byla podobna. Natomiast migso wieprzowe rdznito si¢ istotnie od migsa jagnigcego
podstawowym sktadem chemicznym oraz poziomem fosforu. W migsniu jagnigcym
stwierdzono o 0,96 % mniej thuszczu $rodmigéniowego i o 0,41 g/kg mniej P,Os Jed-
nak migso drobiowe charakteryzowato si¢ statystycznie istotnie mniejszg zawartoScia
thuszczu $rodmigsniowego, a wigksza bialka w poroéwnaniu z migsem wieprzowym
1jagnigcym. Ze wzgledow zywieniowych sg to obserwacje pozytywne i potwierdzajg
charakter dietetyczny zarowno migsa drobiowego, jak i migsa jagnigcego [1].
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Tabela 1l

Podstawowy sktad chemiczny oraz zawarto§¢ fosforu w migsniu longissimus dorsi tusz wieprzowych

i jagniecych.

Basic chemical composition and content of phosphorus in longissimus dorsi muscle of pig and lamb car-

casses.

Migso wieprzowe

Migso jagnigce

Mi / Meat i
Pork meat Lamb meat feso fea MI?SO
Cecha / Parameter - — drobiowe SEM
wieprzowe | jagniece | poyliry meat
b F ! I of pork | oflamb
pHyy 5,65 5,80 5,54 | 5,70 5,72 5,62 5,68 + 0,09 | 0,11
Zawarto$¢ wody [%]
72,48 71,81 | 75,65 | 75,67 | 72,13A | 75,66B | 73,05 £0,61 | 1,07
Water content [%]
Zawarto$¢ ttuszczu [%]
3,04 2,91 2,35a | 1,67b 2,97A 2,01B (0,34 C=+0,07| 0,89
Fat content [%]
Zawartos¢ biatka [%] 2541 C=
. 23,48 24,30 | 21,03 | 21,70 | 23,91A | 21,37B 1,05
Protein content [%] 0,58
Zawarto$¢ popiotu [%]
1,26 1,18 1,18 | 1,08 1,22a 1,13b 1,19+0,10 | 0,11
Ash content [%]
Zawarto$¢ fosforu
J /k
ogblnego [g/ke] 185 | 175 | 167 | 157 | 1.80A | 1.62B | 1,74B=0,13 | 0,15
Total phosphorus content
[g/kg]
Zawarto$¢ fosforu
J jako P,Os [g/k
ogolnego jako POslgkel | - o | 400 | 383 | 359 | 4134 | 3.72B 376 B=030| 034
Total phosphorus content
expressed as P, Os[g/kg]

Objasnienia: / Explanatory notes:

A,B-P<0,01;a,b—P<0,05;
D — gospodarstwo drobnotowarowe / small farm;

F — ferma wielkotowarowa / large industrial farm;

I, IT — r6zne osrodki hodowlane / various breeding centres;
SEM - blad standardowy sredniej arytmetycznej / standard error of the arithmetic mean.

Kolejnym badaniem obj¢to przetwory z migsa wieprzowego i drobiowego. W tab.
2. przedstawiono cechy fizykochemiczne i zawartos¢ fosforu w wedzonkach, kietba-
sach $rednio rozdrobnionych i drobno rozdrobnionych, wyprodukowanych z mig¢sa
wieprzowego i drobiowego. Wartosci pH badanych sortymentow byly prawidlowe
1 miescity si¢ w przedziale od 6,23 do 6,51. Jasnos¢ barwy przetworow drobiowych
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wykazywala nieznacznie wyzsze wartosci, co wskazywato na jasniejszg ich barwe
w poréwnaniu z wyrobami z wieprzowiny, odpowiednio: L* = 67,65 1 L* = 63,65.

W wedzonkach i kietbasach z migsa drobiowego, w poréwnaniu z wieprzowym,
stwierdzono istotnie mniejszg zawartos¢ thuszczu, a wigkszg wody. Mniej thuszczu byto
w przetworach drobiowych niz w wieprzowych, a mianowicie o 1,54 % w wedzon-
kach, 0 9,32 % w kielbasach $rednio rozdrobnionych o 7,1 % w kielbasach drobno
rozdrobnionych, ogdtem o okoto 6 %. Zawarto§¢ wody i tluszczu ocenianych wyrobow
odpowiadala wymogom normy, pomimo duzych zmiennosci w obregbie badanej grupy.

Wymagania zalecane w normach okreslaja, aby zawartos¢ soli nie przekraczata
3 % w przetworach wieprzowych [10] 1 2,5 % w drobiowych [11]. W badanych sorty-
mentach stwierdzono istotnie mniejszg zawartos¢ chlorku sodu $rednio od 2,07 do
2,70 %. Szymanski i wsp. [18] w latach 2000 - 2008 stwierdzili w wgdzonkach oraz
w kietbasach suszonych $rednio i drobno rozdrobnionych do$¢ zréznicowang zawar-
to$¢ chlorku sodu, z tendencjg do obnizenia jego poziomu.

Przetwory z migsa drobiowego charakteryzowaly si¢ istotnie wicksza zawarto$cia
fosforandbw w porodwnaniu z przetworami z migsa wieprzowego. Fosforu ogdlnego,
jako P,Os, w 1 kg przetworu drobiowego stwierdzono wigcej: o 1,71 g niz w wedzon-
kach, 0 0,96 g niz w kielbasach $rednio rozdrobnionych, o 1,02 g niz w drobno roz-
drobnionych, ogdétem o 1,24 g/kg. Sposrod badanych przetworow wedzonki drobiowe
(5,87 g/kg) przekroczyty o 0,87 g/kg dopuszczalny (do 5 g/kg) poziom fosforu, okre-
$lony w rozporzadzeniu Ministra Zdrowia [17].

W  minionych latach decyzjag Gléwnego Inspektora Sanitarnego z dnia
7.05.1999 r. wielofosforany dopuszczone do stosowania w wedzonkach wieprzowych
i drobiowych nie mogty przekroczy¢ w przeliczeniu na P,Os dawki 1,5 g/kg gotowego
produktu. Wowczas stosowanie wielofosforanow w produkcji kietbas byto niedozwo-
lone. Z badan Ktossowskiej [4] wynika, ze w latach 1994 - 1999 zawarto$¢ fosforanow
dodanych w wedzonkach wieprzowych nawet malata od 1,4 g/kg do 0,8 g/kg. Nato-
miast Makata i wsp. [6] stwierdzili, ze w latach 2006 i 2007 $redni poziom fosforu
ogodlnego w 16 sortymentach kietbas $rednio rozdrobnionych miescit si¢ w przedziale
od 2,2 do 6,0 g/kg. W niniejszej pracy, w tej grupie asortymentowej, w kietbasach
wieprzowych zawartos¢ fosforu, wyrazona jako P,Os, okreslono w przedziale od 2,5
do 4,4 g/kg, a w przetworach drobiowych istotnie wiecej (od 3,3 do 6,2 g/kg). Podob-
nie w grupie wyrobow drobno rozdrobnionych oznaczono zawarto$¢ fosforu mniejsza
w kietbasach wieprzowych (2,4 do 2,8 g/kg) niz w drobiowych (2,6 do 5 g/kg). Makata
1 wsp. [7], w latach 2005 i 2006, w 16 probach parowek rynkowych z udziatem migsa
wieprzowego, drobiowego i wolowego, wykazali zawartos¢ fosforu ogdlnego od 1 do
2,3 g/kg, srednio 1,8 g/kg produktu, czyli o okoto 1,3 g mniej niz stwierdzono w tej
pracy, w kietbasach drobno rozdrobnionych.
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168 Eugenia Grzeskowiak, Fabian Magda, Dariusz Lisiak

Waznym kryterium jakosci rynkowej przetworéw migsnych sg wyniki oceny sen-
sorycznej. Wyniki uzyskane z przeprowadzonych badan zamieszczono w tab. 3. Prze-
twory drobiowe w poréwnaniu z wieprzowymi charakteryzowaty si¢ istotnie gorsza
smakowito$cig, odpowiednio: wedzonki 3,48 i 4,46 pkt oraz kielbasy drobno rozdrob-
nione 3,77 i1 4,27 pkt. Wysoko oceniono zapach i krucho$¢ badanych sortymentow
odpowiednio: wieprzowe 4,40 1 4,72 pkt, drobiowe 4,34 i 4,75 pkt. Zdecydowanie
wicksza kruchos$cig, okreslong metoda szerometryczng, charakteryzowaty sie przetwo-
ry drobiowe (sila cigcia od 5,22 do 5,63 N) niz wieprzowe 5,58 N (drobno rozdrobnio-
ne) do 16,38 N (wedzonki).

Przedstawione wyniki badan sktadu chemicznego i oceny sensorycznej sortymen-
tow rynkowych wykazaty do$¢ znaczne zréznicowanie jakosci wyrobow wykonanych
z surowca zroznicowanego pod wzgledem pochodzenia gatunkowego. Roznice te wy-
nikajg prawdopodobnie ze sktadu recepturowego ocenianych wyrobow tj. duzej rézno-
rodnosci uzytych do produkcji surowcoéw oraz rodzaju i poziomu zastosowanych do-
datkow funkcjonalnych

Whioski

1. Potwierdzono statystycznie istotne roznice pomie¢dzy migsem wieprzowym, ja-
gniecym i drobiowym pod wzgledem podstawowego sktadu chemicznego i zawar-
tosci fosforu. Zawarto$¢ thuszczu srodmiesniowego wynosita odpowiednio: 2,97,
2,01 1 0,34 %, natomiast zawarto$¢ fosforu ogolnego P,Os odpowiednio: 4,13, 3,72
13,76 g/kg. Znaczna zawarto$¢ P,Os w migsie powinna by¢ uwzgledniana w wiel-
kosci nastrzyku polifosforanéw podczas produkcji przetworow migsnych.

2. W przetworach z migsa drobiowego, w porownaniu z wieprzowym, stwierdzono
istotnie mniejsza, srednio o ok. 6 %, zawartos¢ thuszczu, a wigkszg o 1,24 g/kg fos-
foru jako P,0s, przy czym w grupach asortymentowych odpowiednio mniej w we-
dzonkach o 1,54 % i 1,71 g/kg, kietbasach $rednio rozdrobnionych: o 9,32 %
100,96 g/kg, kietbasach drobno rozdrobnionych o 7,1 % i 0 1,02 g/kg.

3. Oceniane przetwory charakteryzowaly si¢ mniejsza zawartoscia wody, ttuszczu
i soli (chlorku sodowego) od zalecanych w normach dla wedlin drobiowych i wie-
przowych.

4. Jako$¢ sensoryczna ocenianych przetworéw wieprzowych i drobiowych byta dosé¢
zroznicowana. Wyzej oceniono wedzonki i kietbasy z migsa wieprzowego (4,4 do
4,7 pkt). Nizej natomiast oceniono smakowito§¢ wedzonek drobiowych (3,48 pkt)
1 kietbas $rednio rozdrobnionych (3,77 pkt).
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ASSESSMENT OF PHOSPHORUS CONTENT AND QUALITY OF MEAT & PROCESSED
MEAT PRODUCTS AVAILABLE IN THE POLISH MARKET

Summary

The objective of the paper was to determine the total content of phosphorus and to assess the quality
attributes of LD muscle in fatteners and lambs, processed pork products, and processed poultry products
available in the Polish market. In the 24 products comprising smoked meats, and medium- and fine-
comminuted sausages, the following parameters were determined: pH, colour (L*a*b*), content of water,
fat, sodium chloride, ash, and total phosphorus expressed as P,Os. Moreover, a sensory appraisal was
conducted using a 1 to 5 point rating scale; the appraisal covered: overall appearance, odour, juiciness,
tenderness, and flavour. The content of fat determined in the pork meat was significantly higher than in the
lamb meat (2.97 and 2.01 %, respectively), as were the content of protein (23.91 and 21.37 %) and of total
phosphorus (4.13 and 3.72 g/kg, respectively). In the processed poultry meats, a lower fat content was
found compared to the pork pork meats; as for the smoked meats, it was 1.97 and 3.51 %, respectively; as
for the medium-comminuted sausages, it was 7.47 and 16.79 %, and as for the fine-comminuted sausages:
17.86 and 24.96 %, respectively. Moreover, in the processed poultry meats, a higher content of total P,O5
phosphorus was found compared to the processed pork meats, i.e. 4.59 and 3.35 g/kg, respectively. The
sensory quality of the processed meats analyzed was quite diversified, particularly regarding the poultry
products. The pork products were higher rated, and their scores ranged from 4.2 to 4.7 points. The smoked
poultry products were characterized by a worse flavour (3.48 points) as were the fine- comminuted sau-
sages (3.77 points). The processed pork and poultry meats assessed were characterized by a lower content
of water, fat, and sodium chloride compared to the level as specified in the Polish norms PN-A-82007 and
PN-A-86526, and. from a nutritional point of view, this fact may be considered as an advantageous ten-
dency. The level of P,Os phosphorus in the processed meats analyzed did not exceed the admissible
amount of 5 g/kg (except for the smoked poultry products). Still, this level should be regarded as relatively
high, and the more so as it is recommended to apply the amounts of phosphorus expressed as P,Os
between 3.0 and 3.5 g/kg.

Key words: meat, pork and poultry products, phosphorus, physical-chemical sensory attributes
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