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Celem pracy bylo oznaczenie zawartosci skladnikow odzywczych oraz okreslenie
wartosci energetycznej wybranych mieczakow morskich (matzy, kalmaréw i osmior-
nic) dostepnych w gdariskiej sieci handlowej.

WSTEP

Ryby i produkty rybne sa naturalnym Zrédtem sktadnikéw odzywczych diety czlowieka.
Migso ryb ma wyjatkowe zalety zywieniowe, obok wysokiej zawartosci odzywczej bialek na
podkreSlenie zastuguje obecno$¢ diugotancuchowych n-3 polienowych kwasow ttuszczo-
wych (LC n-3 PUFA), witamin (szczegOlnie D, A, B,,, B, Bgi niacyny) oraz rzadko spoty-
kanych mikroelementéw (jod, selen, fluor i in.). Ryby i ,,owoce morza” sa zywnoscia funk-
cjonalng dla 0sdb starszych i zagrozonych chorobami serca oraz dla kobiet w ciazy, s3 waz-
nym elementem diet alternatywnych m. in. pomagajacych kontrolowa¢ mase ciata, a poza
tym wyrdzniaja si¢ wysokimi walorami smakowymi [1, 3].

MATERIAL I METODY

Przedmiot badan stanowily matze, kalmary i oSmiornice. Produkty typu owoce morza dostgpne na
polskim rynku sa mrozone, ponadto wystepuja w dwoch formach: gotowych, obranych i obgotowa-
nych, nadajacych si¢ bezposrednio do spozycia, oraz takich, ktére nalezy przed konsumpcja oczysci¢
(pozbawic czgsci niejadalnych) i ugotowac.

W badanych préobkach produktéw oznaczono zawarto$¢ biatka metoda Kjeldahla, ttuszczu metoda
ekstrakcyjno-wagowa przy uzyciu chloroformu. Zawarto$¢ popiotu oznaczono metoda mineralizacji
na ,,sucho”, a wilgotnos¢ przez suszenie probek w temperaturze 105 °C [7].

Witaminy grupy B oznaczono metodami mikrobiologicznymi; tiamine wg metody Saretta i Chelde-
lina stosujac bakterie Lactobacillus fermenti, ryboflawine wg Snella i Stronga (Lactobacillus casei),
niacyne wg Snella i Wrighta (Lactobacillus arabinosus) za$ witamine By wg Atkina i wspotpr. (Saccha-
romyces carlsbergensis) [7, 10].

Aby sprawdzi¢ wiarygodno$¢ uzyskanych wynikow przeprowadzono kontrole odzysku metoda
dodawania wzorca. Wzbogacenie badanego materialu oznaczana witaming, w zakresie krzywej
wzorcowej, pozwolito okresli¢ odzysk, ktory ksztattowat si¢ w przypadku tiaminy; od 80,2 do 99,6%;
ryboflawiny od 96,1 do 98,0%; pirydoksyny od 94,0 do 110,0%, a w przypadku niacyny od 81,7 do
100,0%.
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OMOWIENIE WYNIKOW

Badaniami objeto malze gotowane, malze w potdwkach muszli, kalmary pierScienie su-
rowe oraz o$miornice filipifiskie.

Uzyskane wyniki zawartosci biatka, ttuszczu, wody, popiofu oraz wartosci energetycznej
przedstawiono w tabeli I.

Tabela I.  Zawarto$c biatka, ttuszczu, wilgotnosci, popiotu i weglowodandéw w g/100 g (z uwzgle-
dnieniem S$redniej zawarto$ci, odchylenia standardowego =SD i zakresu stezef)
w badanych migczakach oraz ich warto$¢ energetyczna w kecal/100 g
The concentration of protein, fat, moisture, ash and carbohydrates in g/100 g (mean
=SD and range) in the analyzed molluscs and energy value in kcal/100 g

Rodzaj . - o . Wartos¢
produktu Biatko Thuszez Wilgotnosé Popiot Cukry energet.
Maize — migso 17,2+1,95 2,5+0,61 792+12,1 1,10+0,22 ND* 91,3
gotowane (15,3-19,2) (1,8-2,9) (65,8-89,5) | (0,86-1,30)
Malze w muszli 15,3+14 2,89+1,13 77,9+7,28 1,92+0,24 1,99 95,2
(13,7-16,3) | (1,99-4,16) | (69,5-82,3) | (1,72-2,19)
Kalmary piericienie | 6,54+1,23 0,18+0,14 | 89,5292 1,86+0,09 1,92 355
surowe (5,16-7,51) | (0,07-0,34) | (86,4-92,2) | (1,75-1,92)
O$miornica 7,80+0,66 0,21+0,04 90,1+4,25 1,48+0,11 0,21 34,7
filipifiska (7,10-8,40) | (0,17-0,26) | (85,3-93,4) | (1,36-1,56)

* zawarto§¢ ponizej granicy wykrywalnosci metody

Wykazano, ze zawarto$¢ biatka w badanych produktach byta zr6znicowana, wahata si¢
od 6,54 g w kalmarach do 17,2 g w 100 g matzy. Biatko ryb i ,,owocéw morza” charaktery-
zuje si¢ wysoka strawnoscia (93-97%), poréwnywalng ze strawno$cia mleka (95%). Pro-
dukty rybne sa jednak lepszym Zrodiem biatka niz inne produkty pochodzenia zwierzece-
go, gdyz dostarczaja cenne dla czlowieka biatka wraz z niewielky iloScig energii. Biatka
migsa produktdw rybnych charakteryzuja si¢ bardzo korzystnym, z punktu widzenia zywie-
niowego, sktadem aminokwasowym, z powodzeniem moga by¢ wykorzystane do uzupet-
nienia sktadu biatek mniej warto$ciowych np. roslinnych [3, 4, 6].

Zawarto$¢ tluszczu w analizowanych mieczakach byla niska, wynosita Srednio w malzach
od 2,50 do 2,89%; w kalmarach 0,18%, a w o$miornicach 0,21%, jest pordwnywalna z za-
wartoScig lipidow w rybach chudych [1, 9]. Nalezy podkresli¢ korzystne oddzialywanie li-
pidoéw rybnych na organizm cztowieka, najbardziej charakterystyczna ich cechg jest obec-
nos¢ dtugotancuchowych polienowych kwasoéw z rodziny n-3 (LC n-3 PUFA). Wieloletnie,
liczne badania epidemiologiczne oraz bezposrednie badania kliniczne sugeruja, ze lipidy
rybne przeciwdzialaja miazdzycy, majg korzystny wplyw na rozwoj i funkcjonowanie syste-
mu nerwowego, uktad immunologiczny, a takze hamujg rozwdj niektoérych nowotwordw.
Najbardziej udokumentowane jest lecznicze i prewencyjne dziatanie LC n-3 PUFA w cho-
robach ukfadu krazenia. Przeciwdzialajg arytmii, powoduja obnizenie ci$nienia tetniczego
[3, 5]

W oparciu o uzyskane wyniki zawartosci biatka, ttuszczu, wilgotnosci i popiotu obliczo-
no zawarto$¢ weglowodanéw w badanych migczakach, od 0,21 do 1,99 g/100 g tkanki.
W migsie malzy gotowanych nie stwierdzono obecnosci weglowodandw.
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Warto$¢ energetyczna wyrazona w kcal wynosita Srednio w matzach 93%, za$ w kalma-
rach i oSmiornicach 35%.

Jak wynika z tabeli II zawarto§¢ tiaminy w analizowanych probkach migczakéw ksztat-
towala si¢ nastepujaco; w matzach w potdwkach muszli — 0,031 mg/100 g, w surowych pier-
$cieniach z kalmardéw — 0,020 mg/100 g tkanki, a w 100 g oSmiornic $rednio 0,012 mg tia-
miny.

Tabela II. Zawartos¢ witamin w mg/100 g (z uwzglgdnieniem Sredniej zawartosci, odchylenia
standardowego =SD i zakresu st¢zef) w badanych migczakach
The concentration of vitamins in mg/100 g (mean = SD and range) in certain

molluscs
Rodzaj produktu Tiamina Ryboflawina Wit. Bg Niacyna

Malze — migso gotowane ND* ND* 0,0160,002 0,72+0,02
(0,015-0,020) (0,70-0,75)

Matze w muszli 0,031+0,010 0,304+0,040 0,049+0,004 1,25+0,14
(0,016-0,055) (0,250-0,350) (0,042-0,056) (1,10-1,44)

Kalmary pierscienie 0,020=0,001 0,031%0,004 0,079=0,004 1,11+0,08
surowe (0,018-0,021) (0,025-0,036) (0,075-0,085) (0,97-1,14)
Osmiornica filipinska 0,012+0,0035 0,041=0,005 0,082+0,006 0,77+0,07
(0,008-0,014) (0,034-0,050) (0,076-0,090) (0,69-0,87)

* zawarto$¢ ponizej granicy wykrywalnosci metody

Malze w potoéwkach muszli charakteryzowaly si¢ najwyzsza zawartoscia ryboflawiny (od
0,250 do 0,350 mg/100 g). Osmiornice filipifiskie i kalmary pierScienie surowe zawieraly
wielokrotnie nizsze poziomy witaminy B,, odpowiednio 0,041 i 0,031 mg/100 g tkanki.

W przypadku pirydoksyny najwyzsze jej stezenia sa w kalmarach tubach surowych oraz
w o$miornicy filipinskiej (0,079 i 0,082 mg/100 g tkanki). Stezenia tej witaminy osiggaja
maksymalne graniczne wartoSci w produktach surowych mrozonych (malze, kalmary
i oSmiornice). Malze — migso gotowane odznaczaly si¢ trzykrotnie mniejszg zawartoScia
pirydoksyny.

Najwyzszg zawarto$¢ niacyny zawieraly malze w potdwkach muszli i kalmary pierScienie
surowe (odpowiednio; 1,251 1,12 mg/100 g produktu). W produktach gotowanych mrozo-
nych stezenia niacyny sg wyraZnie mniejsze.

Mieczaki dostgpne na naszym rynku sa mrozone (z wyjatkiem ostryg), wczesniej goto-
wane lub surowe. Zawarto$¢ witamin w produktach mrozonych ulega obnizeniu wraz
z czasem przechowywania, jest tez zalezna od przeprowadzonych proceséw technologicz-
nych. Gotowanie migczakdéw powoduje, iz dochodzi do duzych strat badanych witamin.
W przypadku tiaminy, jej zawarto$¢ byla ponizej poziomu wykrywalnoSci zastosowanych
metod mikrobiologicznych, co wynika z faktu, iz witamina B, jest jedng z najmniej trwa-
tych witamin [8].

Owoce morza, podobnie jak ryby, maja pozytywny wplyw na zdrowie cztowieka. Sg cen-
nymi skfadnikami diet alternatywnych. W Polsce czestotliwos¢ ich spozycia wyraznie wzra-
sta, mozna je naby¢ w wickszoSci sklepéw, sa rowniez podawane w restauracjach. Stano-
wig smaczny i warto$ciowy element diety.
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Prawidiowe zywienie cztowieka polega na catkowitym pokryciu zapotrzebowania orga-
nizmu na energie i wszystkie sktadniki odzywcze potrzebne do zycia i zachowania zdrowia.
W ograniczeniu ryzyka wystagpienia chor6b zywieniowo-zaleznych istotng role odgrywa
wlasciwie sporzadzona, urozmaicona dieta.

Prowadzone na $wiecie, a takze w naszym kraju badania nad ocena stanu odzywienia
i sposobu zywienia si¢ wskazuja na niezadowalajace spozycie niektorych sktadnikow po-
karmowych, w tym witamin [2, 11].

Przeprowadzono oceng przydatnosci badanych migczakow w realizacji dziennego zapo-
trzebowania na badane sktadniki odzywcze (biatko, tluszcz, wgglowodany, witaminy i war-
tos$¢ energetyczng). Oszacowano stopien realizacji dziennego zapotrzebowania przyjmujac
jako wartosci referencyjne normy zaproponowane przez Ziemlariskiego [12] dla kobiet od
21 do 64 roku zycia wykonujacych prace lekka. Badane owoce morza (szczeg6lnie matze)
charakteryzuja si¢ wysokim stopniem realizacji dziennego zapotrzebowania na biatko — od
21,8 do 24,6%. Realizacja zapotrzebowania na tluszcz i weglowodany jest niewielka i wy-
nosi odpowiednio od 0,3 do 3,57% oraz od 0,0 do 0,66%.

Sposrdd analizowanych migczakéw, surowe malze w muszlach pokrywaja w najwyzszym
stopniu zapotrzebowanie na analizowane witaminy, szczegdlnie w odniesieniu do witami-
ny B, (w 16,4%) oraz witaminy B, (w 5,5%) i niacyny (w 6%).

WNIOSKI

Analizowane owoce morza odznaczaja si¢ wysoka warto$cig odzywczg, dostarczajg du-
zo biatka wraz z niewielka iloScig energii, a zwlaszcza malze gotowane i surowe zawieraly
$rednio od 15,3 do 17,2% bialka przy zawartosci tluszczu od 2,5 do 2,89%. Surowe mro-
zone malze zawieraly Srednio 0,304 mg ryboflawiny w 100 g tkanki; wartos¢ ta jest wielo-
krotnie wyzsza w por6éwnaniu do uzyskanej dla innych badanych migczakow.

Przedstawione wyniki badan pozwalaja stwierdzi¢, iz analizowane migczaki moga stano-
wic¢ dobre Zrodlo witamin grupy B oraz cennego biatka, co potwierdza ich szczeg6lne wia-
$ciwosci zywieniowe majgce pozytywny wplyw na zdrowie czlowieka.

A. Lebiedzinska, I. Zdrojewska, P. Szefer

ASSESSMENT OF THE NUTRITIONAL VALUE OF CERTAIN MOLLUSCS

Summary

The aim of this study was to determine levels of protein, fat, carbohydrates, vitamins B, as well as
energy value in fish products available on domestic market.

Nutrition value of the analyzed products was determined by analytical methods applying in food
chemistry. Concentrations of thiamine, riboflavin, niacin and vitamin B, were determined by micro-
biological methods.

Considering high nutritive value, the analyzed seafood products are recommended as valuable in-
gredient of diet.
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