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POCHODZENIA

Wptyw pici zwierzqt na uzyskiwanie i wartos¢
spozywczq surowcdw rzeznych

Ple¢ zwierzat rzeznych jest czynnikiem wply-
wajgcym istotnie na wartos¢ uzytkows oraz
przydatnos¢ spozywceza uzyskiwanych surow-
cow rzeznych. Przez dlugi czas sadzono, ze ak-
tywnos¢ plciowa, zwlaszeza samcow, oddziaty-
wuje pod tym wzgledem negatywnie. Stad tez
powszechnie stosowano kastracje samcéw, za-
lecajac ja takze u samic, a gléwnymi celami
tego zabiegu bylo latwiejsze utrzymanie
zwierzat (zmniejszenie temperamentu), wieksza
wydajno§¢ poubojowa oraz wyzsza jako§é su-
rowcow spozywezych. Obecne poglady roéznia
sie jednak do§¢ wyraznie od poprzednich, a
wplyw plci na ilo$é, jakosé i przydatnoéé spo-
zywezg otrzymywanych od zwierzat surowcow
rzeznych scharakteryzowaé mozna z punktu wi-
dzenia: przyrostéw wagowych i wykorzystania
paszy, wydajnosci ubojowej, sktadu jakoscio-
wego tusz oraz wlasciwosei sensoryceznych su-
rowcdw spozywezych.

Przyrosty wagowe, majace istotne znaczenie
w chowie zwierzat, sg u bydla i owiec zdecy-
dowanie wyzsze u samcéw niz u kastratow; u
buhajéow sa one wicksze o 14—17% niz u wo-
6w, a u trykéw o ca 11% niz capéw. U swin
réznice te nie sg juz tak wyraZne, a zaleZne
przede wszystkim od sposobu odzywiania; przy
karmieniu ad libitum wiekszymi przyrostami
cechuja si¢ wieprze, natomiast przy ubogim Iub
racjonowanym karmieniu knury. Decydujacym
czynnikiem okazal sie w tym wzgledzie poziom
bialka w karmie; przy wysokiej jego zawar-
tosci (16%) lepsze przyrosty stwierdza sie u knu-
row.

Rowniez i wykorzystanie karmy jest wyzsze
u samcéw niz kastratow; u bydla o ca 13%, u
owiec o 12—15%, a u §win o 5—29%. Réznice
te zaznaczajg sie bardziej wyraznie przy wyli-
czeniu iloSci pobranej z karmg energii, po-
trzebnej dla uzyskania 1 kg jadalnych surow-
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cow rzeznych. Wynosza one np. u buhajéw
6,0 Mcal, a u woléw az 12,8 Meal (Mcal — me-
gakaloria = 10% Keal). Przy ubogim karmieniu
roznice e nie sa juz tak duze.

Pod wzgledem wydajnosci poubojowej nie
stwierdza sie, wbrew przypuszczeniom, istot-
nych roznic miedzy poszezegélnymi rodzajami
plei. Jedynie u $win stwierdzano wyzsza nieco
wydajno$¢ u wieprzy (ca 77%) niz u knuréw
(ca 75,3%).

Ple¢ w powaznym stopniu wplywa natomiast
na sklad tkankowy tusz zwierzat rzeznych. Ka-
straty cechuja si¢ mianowicie zdecydowanie
wigkszg zawartoScia procentows thuszezu, tak
podskornego jak i $rédmie$niowego, niz osob-
niki meskie; przykladowo slonina grzbietowa
wieprzy jest, przy tym samym odzywianiu, o
14—21% grubsza niz u knuréw. Rownoczesnie
jednak wyzszy jest u samcéw, w poréwnaniu
do kastratow, udzial procentowy tkanki mies-
niowej; u buhajow jest jej o 2,4—4,8% wiecej
niz u wotéw, a u knuréw o 3—10% wiecej niz
u wieprzy. Tusze samcow zawieraja takze wie-
cej procentowo koéci, ale istotny w ostatecznym
obrachunku stosunek ilosciowy miesa do kosei
ksztaltuje sie korzystniej u samcéw niz u ka-
stratow.

Interesujacym z punktu widzenia wartosei
odzywczej jest stwierdzenie, Zze tkanka mie§-
niowa osobnikéw meskich zawiera wyzsza pro-
centows ilo$¢ biatka. Wykazano to tak u owiec
jak rowniez doroslego bydla. Jako fizjologiczne
uzasadnienie powyzszego podawane jest, ze
samce posiadaja wieksza niz samice (o ok. 17%)
i niz kastraty (o ok. 28%) zdolno$é¢ przyswaja-
nia azotu i tym samym syntezy bialka.

Wobec obecnych tendencji produkcji chude-
go miegsa oraz podnoszenia wartosci rzeznej
zwierzat, kastracja samecéw nie jest ostatnio
uwazana jako uzasadniony zabieg. Lansowana
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w swoim czasie kastracja chirurgiczna loszek,
nie okazala sie, podobnie jak i samcéw, zabie-
giem podnoszacym warto$é rzezng samic. Wy-
dajnosé poubojowa pozostaje zasadniczo na
tym samym poziomie a w skladzie tkankowym
tuszy wzrasta tylko ilo§¢ tluszczu.

Pod wzgledem wlasciwosci teksturalnych
wplyw plci zaznacza sie pewnymi roznicami w
kruchosci miesa, przy braku roéznic odnosnie
soczystosci i smakowitosci. Mieso samcow oce-
niane jest jako nieco mniej kruche niz samic
i kastratow. Roéznice te zwiekszaja sie wraz z
wiekiem zwierzat, ale proces prawidlowo prze-
prowadzonego dojrzewania miesa, zwlaszcza
wolowiny (po 13 dniach dojrzewania), wyraznie
je zmniejsza. Istniejg takze réznice w skladzie
chemicznym tluszczu zwierzecego. Zawiera on
u samcéw, w porownaniu do kastratéw, mniej
kwasow t{luszczowych nasyconych, a wigce]
nienasyconych. Nie wplywa to na wlasnosci
sensoryczne miesa, ale na charakter samego
tluszezu, ktéry u osobnikéw meskich jest bar-
dziej miekki i delikatny niz u kastratow.

Ple¢ jest przede wszystkim jednak powaz-
nym czynnikiem w ocenie przydatnosci spo-
zyweze] tusz zwierzat rzeznych. Odnosi sige to
glownie do samcéw, a w niewielkim stopniu do
samic.

U meskich osobnikéw, a wlasciwie tylko u
knuréw, wystepuje mianowicie fzw. zapach
plciowy. Jest to odrazajace odchylenie zapacho-
wo-smakowe, przypominajgce rozkladajacy sie
mocz. Najwieksze nasilenie zapachu plciowego
wykazujg gruczoly $linowe (glandule mandibu-
laris, parotis, subligualis), napletek i jadra,
mniejsze natomiast inne narzady i tkanki; w
tluszezu knuréw jest on wyraznie] zazhaczony
niz w tkance mie$niowej. Zapach plciowy wy-
czué¢ mozna w cieplej jeszcze tuszy, w trakcie
jej wytrzewiania. Nie wyczuwalny jest w wy-
chlodzonych tuszach, pojawia si¢ natomiast z
calg intensywno$cig w czasie zabiegéw kulinar-
nych miesa (pieczenie, smazenie, gotowanie).

Intensywno$é zapachu plciowego wzrasta
wraz z rozwojem plciowym osobnikéw mes-
kich. Stad tez u mlodych samcow jest on pra-
wie nie wyczuwalny, a w sposdb wyrazny za-
znacza sie dopiero u dojrzalych plciowo knu-
row. Ze wzgledu na rasowe i indywidualne roz-
nice rozwojowe, trudno jest z cala dokladnoscig
okresli¢, w ktérym okresie zycia zwierzecia po-
jawiaja si¢ wyczuwalne juz organoleptycznie
wym. odchylenia smakowo-zapachowe. Wedlug
niektérych autoréw silny zapach plciowy wy-
stepuje dopiero u knuréw o wadze powyzej
70 kg. Zapach plciowy stwierdzany jest row-
niez u wnetréw, wykazujacych pelny rozwdj
jader, a niekiedy takze, aczkolwiek o niewiel-
kim nasileniu, u osobnikéw obojnaczych, posia-
dajacych meskie gonady plciowe.

Wedlug dotychczasowych badan, zwigzkiem
chemicznym odpowiedzialnym za zapach plcio-
wy knuréw jest lotne polaczenie sterydowe,

wyosobnione z tluszezu, o sumarycznym wzo-
rze CijgHyO, okreslone jako 5Se-androsti-16-en-
-3-on. Przypuszczalnie nie jest to jedyny zwig-~
zek chemiczny, zwiazany z zapachem plcio-
wym.

Surowce rzezne (mieso) pochodzace od sam-
c¢Ow innych gatunkéw zwierzat wykazywac
mogg takZe pewne odchylenia smakowo-zapa-
chowe. Stwierdzane sg one sporadycznie u bu-
hajow (zapach czosnku) oraz u trykéw (zapach
kozlowy). Nie jest to jednak typowy zapach
plciowy, a jedynie silna won skérnych wydzie-
lin gruczolowych, ktére w czasie obrobki po-
ubojowej przeniesione by¢ moga, rekami perso-
nelu lub narzedziami, ze skéry na tusze.

Najbardziej dotad skuteczng metodsa usuwa-
nia zapachu plciowego jest kastracja chirur-
giczna knurow ewent. wnetréw. Okres karen-
cyjny miedzy zabiegiem kastracyjnym a ubo-
jem winien jednak wynosi¢ u mlodych osobni-
kow 10—12 tygodni, a u dojrzalych plciowo
samcOwW co najmniej 2,6 miesigca. Wczesna ka-
stracja daje wiekszg pewno$é usuniecia zapachu
i zwykle tez temu zabiegowi poddawane sg
prosieta. Z punktu widzenia wartosci uzytko-
wej surowcdéw rzeznych sugerowane jest ostat-
nio raczej pozne trzebienie knurow (waga 60—
70 kg), co z drugiej strony zwigzane jest z dluz-
szym okresem karencji oraz ewentualnoscia
pozostawania zapachu plciowego.

Wedlug polskich przepiséw san.-wet. (Rozp.
Min. Roln. z 29.1.1929 r.) mieso samcéw, a prak-
tycznie jedynie knuréw i wnetréw, podlega ba-
daniu w kierunku odchylern smakowo-zapacho-
wych. Przeprowadza sie¢ w tych przypadkach
prébe gotowania lub pieczenia (plaski wycinek
miesa wraz z tluszezem, wielkosci dloni ewent.
talerza), jednakze dopiero po 24 godzinach od
uboju i przetrzymaniu tuszy w chlodni; stwo-
rzenie mozliwoéci dla ulotnienia sie zwigzkdéw
zapachowych przy nieznacznej ich intensyw-
nodci. W zaleznosci od wynikéw wymienionego
badania istnieje mozliwos¢ nastepujacych ocen:

a. niezdatna cala tusza wraz ze wszystkimi
narzadami i cze$ciami w przypadku wyraznego
zapachu plciowego,

b. mniej wartosciowa cala tusza wraz z na-
rzadami, jesli stwierdzi sie nieznaczny jedynie
zapach plciowy.

Mieso samic zwierzat rzeznych nie wykazuje
zasadniczo odchylenn jakosciowych, wplywaja-
cych na przydatno$¢ spozywczg. Jednakize w
okresie rui oraz zaawansowanej cigzy (wg nie-
ktéorych autorow od 3 miesiaca cigzy) samice
raczej nie powinny byé poddawane ubojowi.
W  wymienionych stanach fizjologicznych
stwierdzano mianowicie w miesie wyzsza nieco
zawarto$é wody (o ok. 3%) i wyzsze nieco pH
tkanki mie$niowej. Mieso jest tym samym
mniej oporne na procesy rozkladcze i nie nale-
zy go uzywaé do produkcji trwalych wyrobow
miesnych,
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Wptyw mrozenia na zachowanie si¢
i przynalezno$¢ pateczek z rodzaju Salmonella

Z Zakladu Higieny Produktéw Zwierze cych Instytutu Weterynarii w Pulawach

Niskie temperatury, stosowane w przemysle
spozywczym, hamujg procesy biologiczne i dzie-
ki temu dzialaja konserwujaco. Znaczna jednak
cze$¢ populacji  bakteryjnej przezywa okres
skladowania i w momencie rozmrozenia pro-
duktu jest zdolna do dalszego rozwoju. Do
drobnoustrojéw cechujacych sie znaczng opor-
noscig na mrozenie naleza paleczki gramoujem-
ne z rodzaju Salmonella (4, 9, 17, 18, 20). Jest
to bardzo istotne z tego wzgledu, ze wiele pro-
duktow zywnosciowych, zwlaszcza pochodzenia
zwierzecego, jest zakazonych — w znacznym
nieraz stopniu — tymi drobnoustrojami (2, 5,
6, 7, 10, 19). Roznorodnosé serologiczna salmo-
nel jest bardzo duza, przy czym odmiennosé
reakeji poszczegélnych serotypow na réznego
rodzaju czynniki toksyczne potwierdzilo szereg
prac, prowadzonych zaréwno na podlozach
sztueznych jak i na materiale naturalnym: mie-
sie, jajach, wedlinach i in. (1, 10, 11, 12, 13).
Dane pismiennictwa zgodne co do tego, ze sal-
monele, pomimo czesciowego ubytku populacji,
nie zostajg zabite w czasie mrozenia (8, 9, 20),
sa dos¢ skape w odniesieniu do opornosci po-
szezegblnych serotypdéw. Prowadzone prace
ograniczaly sie przewaznie do ustalenia wy-
trzymaloSci na niskg temperature jednego lub
niewielu gatunkéw. Wedlug Gundersona i Rose
S. typhosa jest mniej oporna na —25,5°C od
S. typhimurium (8) a Harsell badajgc zachowa-
nie sie salmonel w mrozonym miesie wolowym
i w zielonym groszku stwierdzil, ze sposrod
trzech badanych szczepoéw: S. dysenteriae, S.
typhosa i S. oranienburg, najbardziej wrazliwy
na temperature —17,8°C okazal sie pierwszy
a najmniej ostatni (9).

W zwiazku z tym, ze kwestia przezywalnosci
salmonel jest bardzo istotna dla oceny migsa
i przetworéow miesnych, przebadano wiekszg
ilo§¢ szczepow Salmonella pod katem ich wraz-
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liwosci na niska temperature i zdolnosci prze-
zywania w mrozonych produktach miesnych.

Material i metody

W badaniach wykorzystano nastepujace materialy:
— szczepy ze Specjalistycznego Muzeum Szczepdéw In-
stytutu Weterynarii w Pulawach: S. typhimurium,
S. derby, S. choleraesuis 667, S. choleraesuis 78, S. ana-
tum, S. brandeburg, S. thompson, S, enteritidis, S. lon-
don, S. senftenberg,

— miegso wieprzowe bez tluszezu, mielone,

— podloza bakteryjne: plyn Ringera (rozcienczony 1:4),
bulion zwykly, agar zwykly, plynne podloze selektyw-
no-namnazajgce z czterotionianem sodowym wedlug
Kauffmana, agar z zielenig brylantowa i czerwienia
fenolowg (3),

— surowice do aglutynacji w kropli Salmonella, pro-
dukeji Instytutu Medycyny Morskiej w Gdansku.

Przygotowanie materialu do badan. Swieze, chude
miesp Wieprzowe, rozdrobnione na siatce 2 mm, po-
dzielono na 10 porcji i zakazono 24-godzinng hodowlg
badanych szczepéw, tak aby uzyskaé okolo 2X10% sal-
monel w 1 g. Zakazong mase miesng podzielono na 20
gramowe porcje i po opakowaniu w jalowy pergamin
i folie polietylenowg umieszczono w temperaturze
—18°C.

Badanie bakteriologiczne. 20 g materialu homogeni-
zowano w plynie Ringera w stosunku 1:10, sporzgdza-
no rzad rozcienczen dziesietnych i z kazdego rozcien-
czenia wsiewano po 1 ml do 3 réwnoleglych probdwek,
zawierajgcych podloze z czterotionianem sodowym. Po-
siewy inkubowano w 43°C przez 48 godzin i rozsie-
wano na agar z zielenig brylantowq i czerwienig fe-
nolowg, Po inkubacji 24 do 48 godz. w 37°C wybierano
po 5 typowych dla rodzaju Salmonella kolonii i prze-
siewano na agar zwykly dla wykonania aglutynacji w
kropli. Za wynik pozytywny uznawano aglutynacje
dodatnia z surowicg poliwalentng HM i surowica s0-
matyczng O grupy odpowiedniej dla badanego szczepu.
NPL bakterii obliczano w oparciu o tablice Mc Crady
(15). Pierwsze badanie bakteriologiczne wykonano
bezposdrednio po zakazeniu materialu tuz przed zamro-
zeniem, nastepne w odstepach miesiecznych. Kazdo-
razowo przeprowadzano trzy rownolegle badania. Do-
Swiadezenie zakoriczono po 6 miesigcach. Analize sta-
tystyczng przeprowadzono metoda analizy wariancii
(16).



