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Pod względem wydajności poubojowej n

stwierdza się, wbrew przypuszczeniom, isto
c między p
ie u świń s
u wieprzy

Płeć w poważnym stopniu wplywa natomiast
na skład tkankowy tusz zwierząt rzeźnych. Ka-
straty cechują się mianowicie zdecydowanie
większą zawartością procentową lłuszczu, tak
podskórnego jak i śródmięśniowego, niz osob-
niki męskie; przykładowo słonina grzbietowa
wieprzy jest, przy tym samym odżywianiu, o
14-270/0 grubsza niż u knurów. Równocześnie
jednak wyższy jest u samców, w porównaniu
do kastratów, udział procentowy tkanki mięś-
niowej; u buhajó
nizuwołów,au
u wieprzy. Tusze
cej procentowo kości,
obrachunku stosunek
kształtuje się korzyst
stratów.

Interesującym z punktu widzenia wartości
odżywczej jest stwierdzenie, że tkanka mięś-
niowa osobników męskich zawiera wyższą pro-
centową ilość białka. Wykazano to tak u owiec
jak również dorosłego by,dła. Jako fizjologiczne
uzasadnienie powyzszego podawane jest, że
samce posiadają większą niż samice (o ok. 17%)
i niż kastraty (o ok. 2B7o) zdolność przyswaja-
nia azotu i tym samym syntezy białka.

Wobec obecnych tendencji produkcji chude-
go mięsa oraz podnoszenia wartości rzeźnej
zwierząt, kastracja samców nie jest ostatnio
uważana jako uzasadniony zabieg. Lansowana
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Wp|yw płci zwierzgt no uzyskiwonie i wortość
s pożyw czq sur owców l zeŹnych

płeć zwierząt rzeźnvch jest czynnikiem wpły-
wającym istotnie na wartość uzytkową oraz
przydatność spozywczą uzyskiwanych suro,w-
ców rzeźnych, Ptzez długi czas sądzono, ze ak-
tywność płciowa, zwłaszcza samców, oddziały-
wuje pod tym względem negatywnie. Stąd też
powszechnie stosowano kastrację samców, za-
lecając ją także u samic, a głównymi celami
tego zabiegu było łatwiejsze utrzymanie
zwierząt (zmniejszenie temperamentu), większa
wydajność poubojowa oraz wyższa jakość su-
rowców spożywczych. Obecne poglądy rożnią
się jednak ,dość wyraźnie od poprzednich, a
wpływ płci na ilość, jakośc i przy,datność spo-
żywczą otrzymywanych od zwierząt surowców
tzeźnych scharakteryzować można z punktu wi-
dzenia: przyrostów wagowych i wykorzystania
paszy, wydajności ubojowej, składu jakościo-
wego tusz oraz właściwości sensorycznych su-
rowców spozywczych.

Przyrosty ,wagowe, mające istotne znaczenie
w chowi ząt, są u bydła i owiec zdecy-
dowanie u samców niż u kastratów; u
buhajów są one większe o 74-170lo niz u wo-
łów, a u tryków o ca 110/o niz capów, U świń
różnice te nie są już tak wyraźne, a zależne
przede wszystkim o,d sposobu
karmieniu ad libltum większ
cechują się wieprze, natomiast

ującym
poziom
zawar-

rów, 
u knu-

Równiez i wykorzystanie karmy jest wyższe
u samców niz kastratów; u bydła o ca 130/o, u
owiec o I2-750/o, a u świń o 5-290/o, Różnice
te zaznaczają się bardziej w wyti-
czeniu ilości pobranej z k i, po-
trzebnej dla uzyskania 1 kg urow-
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w swoim czasie kastracja chirurgiczna loszek,
nie okazała się, podobnie jak i samców, zabie-
giem podnoszącym wartość v.eźną samic. Wy-
dajność poubojowa pozostaje zasadniczo na
tym samym poziomie a w składzie tkankowym
tuszy wzrasta tylko ilość tłuszczu,

Pod ,względem właściwości teksturalnych
wpływ płci zaznacza się pewnymi różnicami w
kruchości mięsa, przy braku tóżnic odnośnie
soczystości i snrakowitości. Mięso samców oce-
niane jest jako nieco mniej kr-uche niż samic
i kastratów. Różnice te zwiększają się wraz z
wiekiem zwietząt, ale proces prawidłowo prze-
prowadzonego dojrzewania mięsa, zwłaszcza
wołowiny (po 13 dniach dojrzewania), wyraźnie
je zmniejsza. Istnieją także ńżnice w składzie
chemicznym tłuszczu zwierzęcego. Zawiera on
u samców, w porównaniu do kastratów, mniej
kwasów tłuszczowych nasyconych, a więcej
nienasyconych. Nie wpływa to na własności
sensoryczne mięsa, ale na charakter samego
tłuszczu, który u osobników męskich jest bar-
dziej miękki i delikatny niż u kastratów.

Płeć jest przede wszystkim jednak poważ-
nym czynnikiem w ocenie przydatności spo-
żywczej tusz zwierząt rzeżnych. Odnosi się to
głównie do samców, a w niewielkim stopniu do
SamIc,

U męskich osobników, a właściwie tylko u
knurów, występuje mianowicie tzw. zapach
płciowy. Jest to odrażające odchylenie zapacho-
wo-smakowe, przypominające rozkładający się
mocz. Największe nasilenie zapachu płciowego
wykazują gruczoły ślinowe (glandula mandibu-
lańs, parotżs, sublżgualis), napletek i jądra,
mniejsze natomiast inne narządy i tkanki; w
tłuszczu knurów jest on wyraźniej zaznaczony
niż w tkance mięśniowej. Zapach płciowy wy-
czuć można w ciepłej jeszcze tuszy, w trakcie
jej wytrzewiania. Nie wyczuwalny jest w wy-
chłodzonych tuszach, pojawia się natomiast z
całą intensywnością w czasie zabiegów kulinar-
nych mięsa (pieczenie, smażenie, gotowanie),

Intensywność zapachu płciowego wzrasta
wraz z rozwojem płciowym osobników męs-
kich. Siąd też u młodych samców jest on pra-
wie nie wyczuwalny, Ą w sposób wyraźny za-
znacza się dopier,o u dojrzałych płciowo knu-
rów, Ze wzgiędu na rasowe i indywidualne róż-
nice rozwojowe, trudno jest z ca\ą dokładnością
określić, w którym okresie życia zwierzęcia po-
jawiają się wyczuwalne już organolepty,cznie
wym. odchylenia smakowo.zapachowe. Według
niektórych autorów silny zapach płciowy wy-
stępuje dopiero u knurów o wadze powyżej
70 kg. Zapach płciowy stwierdzany jest rów-
nież u wnętrów, wykazujących pełny rozwój
jąder, a niekiedy także, aczkolwiek o niewiei-
kim nasileniu, u osobników obojnaczych, posia-
dających męskie gonady płciowe.

Według dotychczasowych badań, związkiem
chemicznyrn o,dpowiedzialnym za zapach płcio-
wy knurów jest lotne polączenie sterydowe,

wyosobnione z thlszczu, o sumarycznym wzo-
rze CI9H26O, określone jako 5a-androst-16-en-
-3-on. Przypuszczalnie nie jest to jedyny zwią-
ze§ chemiczny, związany z zapachem płcio-
wym.

Surowce rzeźne (mięso) pochodzące od sam-
ców innych gatunków zwietząL wykazywać
mogą takze pewne odchylenia smakowo-zapa-
cho,we. Stwierdzane są one sporadycznie u bu-
hajów (zapach czosnku) oraz u tryków (zapach
kozłowy). Nie jest to jednak typowy zapach
płciowy, a iedynie silna woń skórnych wydzie-
lin gruczołowych, które w czasie obróbki po-
ubojowej przeniesione być mogą, rękami perso-
nelu lub narzędziami, ze skóry na tuszę.

Najbandziei dotąd skuteczną metodą usuwa-
nia zapachu płciowego jest kastracja chirur-
giczna knurów ewent, wnętrów. Okres karen-
cyjny między zabiegiem kastracyjnym a ubo-
jem winien iednak wynosić u młodych osobni-
ków 10-12 tygodni, a u dojrzałych płciowo
samców co naimniei 2,5 miesiąca. Wczesna ka-
stracja daje większą pewność usunięcia zapachu
i zwykle tez temu zabiegowi poddawane są
prosięta. Z punktu widzenia wartości uzytko-
wej surowców rzeźnych sugerowane jest ostat-
nio raczej późne trzebienie knurów (waga 60-
70 kg), co z drugiej strony zułiązane jest z dłuż-
szym okresem karencji otaz ewentualnością
pozostawania zapachu płciowego.

Według polskich przepisów san,-wet. (Rozp.
Min. Roln. z 29.I.7929 r.) mięso samców, a prak-
tycznie jedynie knurów i wnętrów, podiega ba-
daniu w kierunku odchyleń smakowo-zapacho-
wych. Przeprowadza się w tych przypadkach
próbę gotowania 1ub pieczenia (płaski wycinek
mięsa wtaz z tłuszczem, wielkości dłoni ewent.
taletza), jednakże ,dopiero po 24 godzinach od
uboju i ptzetrzymaniu tuszy w chłodni; stwo-
rzenie możliwości dla ulotnienia się związków
zapachowych przy nieznacznej ich intensyw-
ności. W zależności od wyników wymienionego
badania istnieie możliwość następujących ocen:

a, niez,datna cała tusza wtaz ze wszystkimi
narządami i częściami w przypadku wyraźnego
zapachu płciowego,

b. mniej wartościowa cała tlłsza wraz z lla-
tządami, jeśli stwierdzi się nieznaczny jedynie
zapach płciowy.

Mięso samic zwietząt tzeźnych nie wykazuje
zasadniczo odchyleń jakościowych, wpływają-
cych na przy,datność spożywczą. Jednakże w
okresie rui oraz zaawansowanej ciąży (wg nie-
których autorów od 3 miesiąca ciąży) samice
raczej nie powinny być poddawane ubojowi.
W wymienionych stanach fizjologicznych
st-wierdzano mianowicie w mięsie wyższą nieco
zawartość wody (o ok. 37o) i wyższe nieco pH
tkanki mięśniowej. Mięso jest tym samym
mniej oporne na procesy tozkładcze i nie nale-
ży Eo używać,do produkcji trwałych wyrobów
mięsnych.
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liwości na niską temperaturę i zdolności pr]ze-
żywania w mrożonych produktach mięsnych.

Materiał i metody
'W badaniac| wykorzystano następu jące mateliał5,:

- szczepy ze Specjalist}-cznego Muzeum Szczepórv In-
stytutu Weterynarii w Pułałvach: S. tEphżmurźum,
S. d.erba, S. choleraesuźs 667, S. choleraesuis 73, S. ana-
tum, S. brandeburg, S. thompsolt, S. enteriticlis, S. lon-
don, S. senftenberg,

- ,mięso wieprzowe bez tl,uszczl, mielone,

- podłoża bakteryjne: płyn Ringera (rozcieńczony 1:.ł),
bulion zwl,kły, agar zrv5,kły, plynne podloże sslektyr,v-
no-namnaże j ące z czterotionianem sodorv},m rved]ug
Kauff;mana, agar z zielenią bry]antową i czerwienią
fenolową (3),

- surorvice do aglutynacji rv kropli Saltnonella, pro-
dukcji Instytutu Medycl,ny Morskiej w Gdańs]iu,

Przygotowanie materriału do badaii. Świeże, chude
mięsg wieprzowe, rozdrobniolre na siatce 2 mm, po-
dzielono na 10 porcji i zakażono 24-godzinną hodorvlą
badanych ,szczepów, tak aby uzyskać około 2X103 sal-
rnonel w I g. Zakaż)Dą masę nrięsną podzielono n,a 20
grafilolve porcje i po opakowaniu rv jałołvy pergamin
i folię polietylenową unrieszczono rv tempet,atut,ze
- 1Boc,

Badanie bakteriologiczne. 20 g mateliału lromogeni-
zowano w płynie Ringera w stosunku 1:10, sporząd:za-
no rząd rozcieńczeń dziesiętnych i z ,każCego lozcień-
czenia ws,iewano po 1 rnl do 3 rórvnoległycl-r probólvek,
zawierających podłoże z czterotionianem sodowym. Po-
siewy inkubowano w 43oC p,rzez 48 godzin i rozsie-
wano na a9at z zielenią brylanto,rł,ą i czerwienią fe-
nolową, P,o Linkulbacji 24 do 48 godz. lv 37oC wybierano
p,o 5 typowych dla rodzaju Salm.onella kolonii i pl,ze-
si,ewano na agar z,.vykły dla wykonania aglutynacji rv
kropli. 7,a wynik pozytywny uzna\,Vano ag]utynację
dodatnią z surowicą poliwalentną HM i surorvicą so-
rrratyczną o grupy oĄtrlowiedniej dla badaneBo sZcZepL].
NIPL bakterii o,b,liczano w orpar,ciu o tablicę Mc Clady
(15). Pienvsze badanie bakterio,1ogiczne lvykonano
be4pośrednio po zakażenitr materiału Iuż ptze:\ zamro-
żeniem, następne w o,dstępach miesięcznych. Każ,clo-
razowo prząlrowadzano trzy równoległe baCania. Do-
Świadczenie zakończono po ,6 miesiącach. Analizę sta-
tystyezną przeprowadzono metodą analizy,,variancji
(1 6).

Wpływ mrożenio no zochowonie się
i przynoleżność poleczek z rodzoju Solmonello

z zakŁadu HiBieny Produktów zwierzę cych llrstytutu weterynalii w Puławactl

Niskie temperatury, stosowane w przemyśle
SpoZyWcZym, hamują proceSy biologiczne i dzię-
ki ternu dzialaią konserwująco. Znaczna jednak
część populacii bakteryjnej przeżywa okres
składorvania i w momencie rozmrożenia pro-
duktu ,iest zdolna do dalszego rozwoju. Do
drobnoustrojów cechujących się znaczną opor-
nością na mrozenie nalezą pałeczki gramoujem-
ne z rodzaju Salmonelta (4, 9, 17, 18, 20). Jest
to bardzo istotne z tego względu, ze wiele pro-
duktów żywnościowych, zwłaszcza pochodzenia
zwierzęcego, jest zal<ażonych znacznym
nieraz stopniu - tymi drobnoustrojami (2, 5,
6, 7, 70, 19), Różnorodność serologiczna salmo-
ne1 jest bardzo duża, przy czym odmienność
reakcii poszczegóInych serotypów na róznego
rodza.ju czynniki toksyczne potwierdziło szereg
prac, prowadzonych zarówno na podłozach
sztucznych jak i na materiale naturalnym: mię-
sie, jajach, wędlinach i in. (1, 10, 11, 12, 13).
Dane piśmiennictwa zgodne co do tego, ze sal-
monele, pomimo częściowego ubytku populacji,
nie zostaią zabtte w czasie mrożenia (B, 9, 20),
są dość skąpe w odniesieniu do oporności po-
szczególnych serotypów, Prowadzone prace
ograniczał;r się przeważnie do ustalenia wy-
trzymałości na niską temperaturę jednego lub
niewielu gatunków. Według Gundersona i Rose
S, tEphosa jest mniej oporna na -25,5oC od
S. typhźmurium (B) a Harsell badając zacho,wa-
nie się salmonel w mrożonym mięsie wołowym
i w zielonym groszku stwierdził, że spośród
ttzech badanych szczepów: S, dysenterżae, S.
typhosa i S. orani,enburg, najbardziej wrażIiwy
na temperaturę -17,8oC okazał się pierwszy
a najmniej ostatni (9),

W związku z ty:n', że kwestia przeżywalności
salmone] jest bardzo istotna dla oceny mięsa
i przetworów mięsnych, przebadano większą
ilość szczepów Salmonelta pod kątem ich wraż-
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