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Higieno i worlość odżywcza ubocznych surowców rzeźnych

wartość zwietząi rzeżnych określana jest
ilością uzvskiwanych po uboju surowców rzeź-
nvch. Tradycvinie iuż różnico,i/ane są one na
zasadniize i uboczne. Ilości obu tych grup su-r_oqców, masv przvżvcłowej
dwóch gł w zńierząt" rżeżnycń
tj. świń i tabeli 1 (1, 15). Dane
te mogą wahaniom w zależ_
ności od kraju i rasy zwierząt.

Zasadnicze surowce rzeźne ti. mięso i tluszcz
największą wartość. Decyduje o
ich jadalność, ale i wysoka war-
oraz szcze1ólna preferencja kon-

Uboczne surowce rzeżne (USR) stanowią, jak
wynika to z tabeli 2 (1, 15) poważną ilościowo
masę ciała zwierzęcia. W niervielkim iednak
stopniu służą one dla celów czło-
wieka. Wynika to z szeregu m.in.
pochodzenia, si<ładu oTaz s cechsensolyczn wyk ły
dotąd prze dla o-
wych oraz dla z a-
wierają i to w wysokim procencie białka zwie-

_ Jaka iest wartość i jakie są możliwości wy-
korzystania USR w żywieniu ludzi jest treścią
tego referatu.

San.-wet. ocena zdatności, wydana na pod-
stawie badania zwierząt rzeźnych i mięsa, jest

POCHODZEN|A

Surovyce
zasadnicze

- mieśnie
__ tłuszcz
Surolvce

uJ:oczne

żywności. Do czynników tych, w odniesieniu do
USR, należą;
a) spożywcza
b) jakościowe

kroflorą,

relation to age of Low Land
It was found that frequency
in cows aging 1.3-3.0 years,

Black and White cows,
of lesions is tłle lowest
then it increases, and

a significant increase
of 6-7 years. Then
of pathologica.l lesions

is noted in cows at the age
an inclease of the frequency
is only slight.

wartość użytkowa,
i i]ościowe zanieczyszczenie mi-

c) pozostałości substancji obcych.

§pożywcza wartość użytkowa USB

Spozywcza wartość użytkowa jest podstawo-
wym kryterium podziału USR na iadalne i nie-jadalne. owaniu tym decydują dwaczynniki tacja konsumencka oraz b)
wartość

Tab. 2" Ubo,czne surolwce tzeźne - %

zycloule l
masy plzy-

Świnie
Ogólem | ;uarl.,.

Bydło

'' I J"a"ln.

- Narzady

- Kości
- Krew
- ]'triejadalne:

skóry. wło-
sy, rogowlz-
na, węzły
ch}onne,
1ron iisI<aty
itp._ 'freść prze-
wodu po-
karmolveEo.
strata

8
o
3

5
3
2

14
15
3

12
4
2

65%
40%
25l

35%

Razem 35lro 60
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ników. - Szereg narządów i tkanek zwierzę-

Tab. 3. }darządy zwierząl rzeźnych

1ogia.
W tabeli 2 zestawiono ilości ubocznych su-

iu do masy przy-
surowcami nada-
spożycia są na-

ewnym tylko za-
kresie.

mięśniowej:
a) stosunkowo wysokim procentem.tzw, odpa-

dów kuchennych, które jako nieiadalne lub
trudno sirawne są w trakcie przygotowywa-
nia kulinarnego wykrawane; są nimi chrząst-
ki, ścięgna, giube naczynia, przewody wy-

rzystywana.

fanu; a równocześnie, w porówlan_lu do wzor-
cow€o w żyrł,ieniu człowieka białka, cechują

Jadalne Nie jadaIne

V/ątroba
Serce
Nerki
Język
PrZepona
sleclziona
Fłltca

Tchawica
Wvrnię

Przewód pokarmorłly
Trzustka
Narządy płciowe
Oribyt
Przewód słuchowy
}.jap]etek śrł,iń
Gruczoly wer,vnętrznego

,lvydzie]ania

Tab. 4. Skład podstawowy narządów bydła w 0ń

Surowiec

Tkanka
miqśniowa

Serce
Wątroba
Jezyk
Nerki
Płuca
śledziona
MózE
Wymię
przedżoladki

odpad
kuchenny

da]nych częściacĄ

6.0
5,9

15,9
5,1
2,9
2.9
9.6

],3,1
4,0

Energia brutto
(kcal/kg)

133
141
223
l2I
10B
109
13?
ll0
L44

Białko

133

2l
7

26
13
24

0
2
2
2

?5.5
?0,0
6?,8
76,1
77,5
76,7
78,1
72,9
82.7

16,B
19,7
L2,6
16.6
18,1
1B,5

9,7
1ż,+
11,5

1,1
1,4
0,9
1,2
1,0
1,4
1,4
1,0
L,4
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cystyny i li-
ci ponad 50Vo
spadek przy-

ich niska strawność i przyswajalność oraz ni-
skowartościowy skład.

widzenia warto ej na-
reślic równjeż specy-
Sensoryczne, a mako-

wo-zapachowe, ograniczaiące ich bezpośreclnie
spożycie. Pod tym względem ustępuią one mię-

tusz zwierząt rzeżnych 22-34ol) jako masę
mięśniową. Skład MOM oraz j"gó wartości
PER podano w tabe]i 6 (15). W Ś'kladzie tvm

Krew, ale tylko bydła, świń, owiec i kóz, iest
powszechnie uważana jako wartościowy iadal-
ny surcwiec i stosolvana iako dodatek do wv_
robólv mięsnych. Przy higienicznym uzyskiwi-

być ona prawie całkowicie użyta do
żywczych. Z punktu widzenia fizio-
enia jest to iednak mało wartościo-

rvy surowiec. - We krwi wyróżnić można drvie
frakcje - plazmę i krwinki, których skład i
mięsa odkostnionego mechanicznie (MOM)

Surowce Białko
ogółem

Tka.nka
łaczna

rł, białl<u
Wartości

PER
I ogolnyrn

T}ianka
mięśniolva 2'I,3

Serce
Vlątroba
I,jerki
Jęzvk
Fłuca
Mózg
Yi.7.łlię
Frzedżołądki

16,B
r 9,7
10,6
12,6
l B,1
9,7

12,4
1 1.5

15,3
1,7,2
15,4
19,B
26,3
7,ż

20,5
a {.ó

2,8
2,B
2,6
?
?
?
?
7

Ze udział tkanki łącznejprzed narządów nizszą war-
toŚc ią na to m.in. wskaź_
niki PER (protein efficiency ratio : wskaźnik
wydajności wzrostowej), będące obecnie ied-
nym z najlepszych mierników wartości biolo-
gicznej białek, opartym na ich przyswajalności
przez zw odelowe, któIymi są dlaprzemiany człowieka szczury rasy
Wistar. W zedstawiono wartoŚci PER
dla niektórych tylko narządów i stąd też wska-
zane są da],sze badania w tym kierunku.

Niektóre tylko narządy, a zwłaszcza wątroba
i nerki, są bogatsze niż pozostałe iadalne su-

niowo składni-
źnie więcej niż
fosfor, żelazo,
witamin kom-

pleksu B, zl,vłaszcza witaminy Brr, witaminy A
i retinolu (11, 15, 19).

Tab. 6. Skład podstawowy (%) i wartości PER

Surowiec

Tkanka
mięśniolva

MoM
27,3

9,5

3,0

9,6

?3,3

4?,5

4,L

40,8

3,2

2,5 przy 1% Ca
2.0 przy 2-3% Ca
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wartości PER podano w tabeli 7 (11, 15, 20).
Dane te rvskazują na istotne różnice między
obu
czej
ka,
biol
technologicz,nych. Jej spożywcze wykorzystanie,
a z:własicza dodatek do wyrobów mięsnych,
ogranicza jednak czeTwona barwa oraz §pecy-
f{czne, a niepożądane cechy smakowo-zapacho-
we. Te negatywne właściwości ulegaią inten-
syfikacii wta.z z czasem przechowywania plaz-
my, nawet sproszkowanej. Jest to następstwem
utleniania zawartych w plazmie nienasyconych
kl.łzasów tłuszczowych.

nienie jedynie w odniesieniu do plazmy, ale nie
do pełnej krwi, a w żadnym przypadku krwi-
nek.

Zanieczy szczenia rnikro§lorą USE

W uŁrccznych suro,;rcach rzeźnych występuią
dużo częściej otaz w większej ilości niż w mię-
sie diobnoustroje, przede wszystkim niespecy-
ficzne, ale sporadycznie takze i patogenne (2,

16, 1B), Dotyczy to głównie narządów, które w
organizmie pełnią funkcję jakby sita wychwy-
tującego, a następnie wydalającego lub niszczą-

w tkance mięśnio-
tzeźnych, uznanych

jako , zasadniczo
pują. sicielstwo w
nie n Z wąttoby,

pałeczki
ingens w
w 0,30/o,

t. aureus
w 0,070/o badanych zwlerząt (4, t2, 13, 15). Po-

i u świń, z których narządów wew-
wvosabniano także Ergsipelotłvir
6,50/o, a spcradycznie także Listerża

i inne (6, 12, 15). Są to na ogoł niewielkie iloś-
ciowo występorvania, które przedstalviaią ied-
n,ak potencjaine niebezpieczenstwo zakażefi i
zachorowań człowieka. Pewnym przvkładem w
tvm względzie są m.in. zatrucia pokarmou/e na
tle pałeczek Salmonella, które zvłiązane są
przede wszvsti<im ze spożvwaniem wędlin po-
drobowych. Niewłaścirve przechowvwanie tych
.lrędlin, przv niewielkim nawet ilościowo wy-
stępowa.niu w nich pałeczek Salmónella, dopro-
wadza do namnażania tych drobnoustrojów, a
po spożvciu do zairuć pokarmowvch.

Główny jednak problem higieniczny związa,
ny jesi z szybko postępującvmi w USR procesa-
mi rozkładu (3, 15),
go zanieczys:l:zenia
nych niespecyficzn
tłuszczu., tuz po tłb
występują prarvie wyłącznie w warstwach po-
wiełzcho,nvnyclr, a stopień zanieczyszczenia wy-
nosi 102-105 na ]_ cm' {i4). W głębokich war-
stwach mięsa drcj:noustioje występują w nie-
rvielkich ilościach lttb w ogóIe ich brak, Nato-
miast w narządach zwietząt rzeźnych stwier-
dza się z reguly drobnoustroje i to r,v pokaź-
nych ilościach, wahaiących się w granicach 105

do 10? na 1 g, w tym 104-105 drobnoustrojów
rod,zinv Ervteraloacteriaceae i ok. 108 rodzaju
Clostrid,źum (6, 12, tr3, 15). Zanieczyszczenia te-
go rzędu dotvczvó raaią jednak nie tv]ko po-
wierzchni, ,a].e całej masy tkankowei narządtr.

- Podobnie inteiisywne wvstępowanie mikro-
oTy nicznie
e m anicach
a 1 10ł-1

Tab. T.

2,83

36%

26/a

K ffi - ękłgd

wodo 918/a

inrie Za/o

PER

biołkc
wGdfi
6nne

PE R -1, CI3

Krwinki natomiast, mimo wysokiej zawaT-
tości białka, są negatywnym pod względem
odżywczym surowcem. Ich białka są niezbilalr-
sowane pod względem zawartości aminokwa-
sów, gdyż wykazują wysoki niedobór izoleucy-
ny i meticniny, przy nadmiarze histydyny.
Krwinki nie są stąd przez organizm człowieka
wykorzystywane, wykazując nawet objawy
toksyczne, czego wynikiem jest, w przvpadku
jednostronnego żywienia, utrata masy ciała.
Dopiero przy równoczesnym dodawaniu do
spożywanych krwinek 7,2a/o syntetycznej izo-
1eucyny, ich przyslva jalność vryraźnie wzTa-
sta, czego wskaźnikiem jest współczynnik
PER : 2,88 (20).

Reasumując, wydaje się, że lansowane ostat-
nio tzw. wzbogacanie wyrobów mięsnych do-
datkiem krwi ma swoje merytoryczne uzasad-
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ustrojów rodziny Enterobllcterżaceae. Y/śród
mikroflory MO}il stwierd,zono w 900/o drohno-
ustroje proteolityczne i w ca B09o drobnoustroje
psychrofilne.

Uboczne su:owce tzeźne ulegają łatwo pro-
cssom rozkładu (3). Ti/ warunkach chłodni
stwierdza już po 4
dniach, a nawet Po
1 dniu, Gł szybkióh
procesów rozkładczych jest nie tyle intensyw-
ncść mikrcbiologicznego zanieczyszczenia, iak
szczególna podatność tych surowców na roz-
kład. W;lmienić można dwa główne w tym
względzie czynniki:
a) zawartość w narządach licznych enzymów,

w t;rr6 zwłaszcza proteolitycznych, które po
uboju powodują szybki rozkład białek, tłusz-

do rliskocząsteczko-
ch łatwym podło-
(2, l5), otaz

b) stosunkowo wysokie pH, które już po 40
minutach od uboju ulega końcowemu, a
przy tym mu spadkowi;
szych 24 wartcści pH
wzlostowi a namnażaniu
ustrojów (3, 15).

Ta'b. B. iWartcści pH surowcó.,v rzeźnlng6

§amym obniżającym trwałość, a §tosowanie ich
do tych celów wymaga specjalnych postępo-
v,zań higienicznych.

Fozostałości w U§B

Pozostałości substancji chemicznych i biolo-
gicznych stanowią obecnie, takze i w surow-
cach rzeźnych, istotny problem higieniczny (5,
17). W tkance mięśniowej wyjątkowo tylko do-
chcdzi do wyiworzenia wysokich koncentracji
pozostałości. Są one natomiast dużo wyższe w
wątrobie, nerkach, wymieniu, kościach. Wpro-
wadzone r1o organizmu zwierzęcia obce sub-
stancje są bowiem metabolizowane i wydalane
popTzez narządy. Karencja, tj. okres od wnik-
nięcia do wydalenia z organizmu, jest uzależ-
niona od rodzaiu obcych substancji. Największe
zagrożenie dla konsumenta stanowią substancje
o dużej toksyczności i długich okresach ka-
rerrcii, a zurŁaszcza kumulujące się i tworzące
trwałe pozostałości. Należą do nich w odnie-
sieniu do narządów przede wszystkim toksycz-
ne metale ciężkie tj. arsen, ołów, kadm i rtęć
(7, B, 9). Ich średnie poziomy w tkance mięś-
niowej, wątrcbie i nerkach bydła podano w
ta,beli 9 (B, 15). Dane te wskazują, że pozosta-
łości w wątrobie są kilkakrotnie, a w nerkach

Tab. 9. iPo,z,ostałości As, Pb, Cd, Ęc u bydłaWarioś
1h

ci pH po

! z+n
Surorvce

Tkanka mięśniowa
Serce
Wątroba
I'łuca
Nerki
!1.Iymię
NloM

6,B
5,8
6,3
C,,
6,?
6,5
6,2

5,5
6,2
6,5
0,9
6,9
6,6

pozosta}ości

kilkanaście do kilkadziesiątkrotni e wyższe niż
w mięśniach. Największe stąd zagtożenie tok-
§yczne spośród iadalnvch usR stanowią nerki,
a następnie wątroba. Narządy te, pochodzące od
z:wierząt z regionów przemysłowych, cechują
się plzy tym dvłukrotnie wyższymi pozostałoś-
ciami As i Pb niż z okolic rolniczych. Także i
r.viek zwierząt odgtvwa istotną rolę; u starszych
oscbników stężenie Pb i Cd są ok, dwukrotnie
wyższe niż u młodych. '

Na podstawie tych przykładowych danvch
stwierdzić można, że narządy, a przede wszyst-
kim nerki i wątroba, pochodzące od zwierząt z
okolic przemysłowych, nie nadają się zasadni-
czo do bezpośredniego spożycia, a w każdym

ożywczej przydatności opar-
podstawie odpowiednich te-

Na uwagę zasługują też stwierdzenia, że ter-
miczne procesy kulinarne powodują zwiększe-
nie stężenia pozostałości metali ciężkich (B).

7.4

mg/kg w
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Narządy

Nr 10

Przysadka
mozgowa

Tab. 10. Hormony i enzymy uzyskiwane z narządórv
zwierząl rzeżnych

przemysło-
wartość; w
zymy, które

uzyskiwane są z narządów zwierząt rzeźnych.
ptśmlennlctwo

1. .: Fleisc 64, 266, 1984.

2. Mh. ve 99, l9B2.
5. : gygiel cten van eetbare slachtaf-' oisś. cdizin, Fakultiit Universi-

tiit utrecht.
4. c,vgan z.: Medycyna Wet. 24, 16{, 1968. _ __
E'. róiscnnŻr a., wótt H. o.: Flelschs,irtschaft 59, 872, 1979,
-a', cótęuio-d i '§., §il.:iqtkot ski M.: Medycyna Wet, 30, 9{,

l974.
Hencloua M.: veterinarstvt 31, 166, 1981.
KossdkorrsĄl s.: Dane nie pubtikowane 1985,

i;;ń:Ó; Ń., nJropolo A.: Arch. Lebensmittelhyg, 32, 181,

19B4.
Źii)ir l. M., Logleslirn J, G,: Arch. Lebensmittelhyg, 27,

.4,.: Nutńent varlability Due to Specles and
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G, 973,
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w -Tabellen ftir dle

ere aftl. verlags8esll,

neurohormony (oksytocyna, wa_
zopresy na)

ACTH (kortykotropina)
TSH (tyreotropina)
GH (sornatotlopina)
FSH i LH (hormony luteinizu-

jące
PRL (prolaktyna)

Szyszynka I melatonina

Tarczyca I tvroksvna

Przylarczyca I parathormon i kalcytonina

7.
8.
9.

10.

11.

|2.
13,
L4.
l5.
l6.
L7.
18.
19.

Nadnercza hormony sterydowe (strogeny,
androEeny. gestageny. korty-
koidy)

katecholaminy (adrenalina, nora-
drenalina, dopamina)

Trzustka

Przewód
pokarmotł,y

insulina, glukagon
trypsyna
]ipaza

sekretvna, gastryna
pepSyna
heparyna

IJadra I androgeny

Jajniki l estrogeny. progesteron, gestageny
stuttgart,1978.

2t, Te(te|ko A,, Janas J.: Gosp. mięSna 3D (11), 10, 19?B.

Adres autora: ul. Akademicka 12, 20-033 Lublin

[,IN , c_8"MPo
M, strz,,-k,"r*i

i cr wywołu-
jąÓ" of cattle
and 57+-ó77,
1984 (22)

BPV1 z BPV6. W żadnvm przypadl,u nie notowano
zakażeh wywołanych przez wirus BPV4.

G.

H., AtsAĘAcoN D,, A., sIL-
kaźnośó wirusa biała w klesz-
us n"icroplus. (Bovin VirUs in-
oophilus microplus t Rec. 115,

440_441,1984 (17)

Celem badań bvło wykazanie możliwości przenc-

podczas T chorych na białaezkę po-
6ieraja Zakaź,ność rą,irusa w oTqa-
niŹmie się przez pe,łien okres
czasu.

c"

Płuca l h.p".y.,u

Reasumpcja
Dane referatu pozwalają na

stwierdzenia:
następujące

1) iadalne surowce tzeżne są cennym środ-
kiem spożvwczvm H, ale o wylaźnie niższei njż
mięso wartości odżywczei; ich spożywcze wy-
korzystanie uwalunkowane jest specyficznymi
cechami sensorycznymi, nadającymi - iako do-
datki - specjalnego charakteru wyrobom mięs-
nym. Nie mogą być one iednak, bez odpowied-
niej suplementacji, iedyną podstawą pokr;.lcją
zapotrzebowania białkowego,

2) wysokie zanieczyszczenie mikroflorą, a
zwłaszcza niespecyficzną oTaz szczególna po-
clatność rozkładcza wskazuią, że USR są śIod-
kiem spoż)ryłczym o krótkiej trwałości i wy-
magają przechowywania w niskich tempera-
turach mrożni; na szczególną uwagę san.-wet.
zasłupuie Łakże nosicielstwo w USR szeregu
d,robnoustro j ów chorobotwórczvch,

3) obciążenie niektórvch USR, a zwłaszeza
narządórv, pozostałościami metali ciężkich
wskazuie na ograniczenia ich przydatności spo-
ż,,1wcze1, biorąc zwłaszcza pod uwagę poćho-
dzenie zwietząt z okolic uplzemysłowionych
oraz ich wiek,

4) USR stanorł,ią cenny surowiec Brzetwór-

598


