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łożyska lub embriotomia, których wy-
rękawicach byłoby bardzo trudne lub
owe (przedarcie rękawicy przy emblio-,

W takich przypadkach ochronę lekarza' pr|zed za-

ka i na błony ś1 rodnych sa-
ocześnie pasta ro równomier-
ierzchni skóry dł nia powinna

nadawaó ręce obok osłony iakże i śliskość tzn. powinna
prawie zupełnie znosić tarcie pojawiające się przy
wprowadżaniu ręki do dróg rodnych samicy. Natomiast
po ukończonym zabiegu pasta powinna dać się dosta-
tecznie łatwo zmywać.

'W Polsce do niedawna nie produkowano past
osłaniających w ogóle. Ostatnio uwieńczone zostały
pozytywnym wynikiem wysiłki A, Żebrackżego
i S. Żołnźerczgka zmietzające do opracowania pasty
osłaniającej w oparciu o rodzime surowce, która by
nie ustępowała pod względem jakości odpowiednim
pastom zagranicznym. Osłaniająca pasta położnicza
wig przepisu w/w-ym. autorów produkowana jest przez
Państwowe Zakłady Przemysłu Bioweterynaryjnego
w Drwalew-ie pod nazwą ,,Biogel".

*) Asolev jest środkiem stanowiącym tajemnicę autorów.

Skład ten zapewnia w dostatecznym stopniu speł-
nienie wszystkich wymogów warunkujących dobrą
jakość pasty osłaniającej.

Pasta ,,Biogel" została przed przystąpieniem do
produkcji na skalę przemysłową poddana próbom
mając5,m na celu ocenę jej przydatności w praktyce
przy niesieniu pomocy porodowej rodzącym samicom,
odklejaniu łożyska, badaniu wewnętrznym narządu
rodnego, usuwaniu ropnej zawartości z jamy macicy,
płukaniu macicy, wykonywaniu zabiegu sztucznej
inseminacji itp.

Badania wykazały, żez
1. Pasta ,,Biogrel XXII" trzyrma siię zupełni:e drorbrzie

skóry ręki i nie schodzi z niej pod wpływem działa-
nia wód płodowych ani ś]uzu.

2, W przypadku dl,ug,otrwających przeplęll}yLg11 pp-
rodów wynika niekiedy konieczność powtórnegg na-
łożenia pasty na rękę, gdyż miejscami, a zwłaszcza
na dłoniowej części palców ręki ulega ona starciu.

3. lPastra d,aje się sitosrrn,klowo łatwo zrnywać z ręk,i
ciepłą wodą i mydłem.

4, ,P,as,ta posriada ,wys arcaająoą w ,zulpeł,rloŚci cec,hę
,,śliskości". W razie potrzeby można powierzchnię
pasty nałożonej na skórę ręki powlec dodatkowo
cienką warstewką substancji bardziej śliskiej (waze,
lina, olej parafinowy, gestinal itp.).

5, Zawiera środek antyseptycz,ny ,,Bi,oval", którego
stężenie (30/o) warunkuje dostateczne oddziaływanie
bakteriobójcze, lecz nie wy,rviera drażniącego działania
na skórę ręki położnika i błonę śluzową dróg rodnych
samicy.
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Pasta ma skład następujący:
O1. Jecoris Aselli
Asolev *)

Zincum oxydatum
Lanolinum
Bioval
subst. aromatica

5,0
28,5
15,0
48,5

3,0
0,35

5.

6.
7,
B.

wlNcENTY PEL^CKI
Poznań

Z toku na rok rośnie technologiczne i gospo-
darcze Tnaczerrie jelit sztucznych, Niernniej
je,dlnak tru,dno pr,zeĄMidzieć kiedy lub czy w ,o-
góle jelita naturalne nie będą używane jako
o,słonki wędlinowe przez prz,ernvsł mięsny przy-
naIjmnie,j tyclr kr,ajów, w których lozwinięta
je,st produkcja zwierząt rr,eżnych. Fakt ten uza-
sadłria,celowośó zabezpie,c,z,enia potrz,e,bnej ja-
k,ości chociazby tych spośród j,elit naturalnych,
których pr.zydatność te,chnolo,giczma jest naj-
większa tj. jelit cienkich.

ch jelit naturalnych
ftzyczne i czystośó
ocenia Się miran,o-

wicie te jelita, które są elastyczne, nienadmier-
nie lozciągliwe, oporne na rozerwanie i mało
przenikliwe przede wszystkim dla wody. W od-
r,óżnieniu od tego nierównomierna gIubośó
ściany tych jelit tj. lokalne jej zcienczenie, jak
również przerwy oągłości i odchylenie bar-
wy nawet całkowicie przekreślają możIi-
wość ich technoiogicznego użycia jako osłonki
wędlinowe. W przypadku użycia jelit naturaI-
nych do produkcji wędlin podrobowych i pa-
rzonych niemniej ważna jest równiez ciepło-
stałość pożądanych właściwości.

Niezaleznie od wykształcenia właściwości fi-
zycznych jelita naturalne nie nadają sle n9
oŚłonki wędlinowe wówczas, gdy wśród ich
mikroflory stwierdzi się bakterie chorobotwór-
cze, Pożądane jest ponadto jak najdalsze ogra-

H|GIENA SRODKOW SPOZYWCZYCH

Postęp lechnologiczny solenia jelit naturalnych *)

*) Publikacja Stanowi próbę uogólnienia prac
doŚwiadczalnych wykonanych w Katedlze T Mię-
sa WSR w Pbznaniir przy współudziale dr. B kiej-
CybulĘo,
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niczenie infekcji mikroflorą saprofityczną. Sa-
profityczna mikroflora wpływa bowiem nie
tylko na trwałość przechowywanych jelit, ale
również na trwałość wędlin, które zostały
w nich wyprodukowane. Niemniej jednak pełna
jałowość jelit naturalnych z reguły nie jest
osiągana.

Spośród czterech grup czynników, które
kształtują właściwości fizyczne i czystość mi-
krobiotrogiczną jelit naturaInych największe
znaczerlie posiada niewątpliwie sposób ich
utrwalania. V/ Po]sce, podobnie jak w wielu
innych krajach, jelita naturalne konserwuje się
od niepamiętnych czasów przede wszystkim
solą kuchenną. Utrwalające działanie soli ku-
chennej próbuje się w ostatnich latach spotę-
gowaó przez zastosowarrie dodatkowych zabie-
gów fizy czny cll bądż chemicznych. Praktycznie
stosuje się do tego celu serwatkę lub solankę
poddaną elektroiizie lub też zakwaszoną wybra-
nymi kwasami organicznymi. Zastosowanie
mechanicznego odwodnienia przed zasoleniem
jelit należy do tej samej grupy zabiegów potę-
gujących działanie soli kuchennej.

Użycie serwatki jako dodatkowego utrwala-
cza jelit naturalnych opiera się na jej uniesz-
kodliwiającyrn działaniu na bakterie, które
wywołują ich plamicę czerwoną. W tym celu
rnoczy się jelita przez okres 24-72 godzin w ser-
watce uprzednio podgrzanej do temperatury
35-380. W czasie moczenia w takiej serwatce
przetrzyrnuje się jelita w pomieszczeniu ogrza-
nym do temperatury około 30o (1).

Elektrolizę solanki wywołuje się przepuszcza-
jąc przez nią stały prąd elektryczny o napięciu
5-8 volt i natężeniu 0,2-2 amp. Pod wpływem
tego prądu tworzy się w solance zna:ny środek
bakteriobójczy tj. podchloryn sodu. Wykorzy-
stując a'ego działanie zanutza się jelita do so-
lanki na około 15 minut, wywraca i ponownie
zanurza na okres 15 minut (2).

Do zakwaszenia solanki używa się kwasu
mrowkowego i mlekowego. Kwas mrówkowy
garbuje jelita i podnosi ich oporność mecha-
niczną na rozerwanie. Jelita takie sklejają się
jednak łatwo, co łącznie z zaniżoną elastyczno-
ścią utrudnia napełnianie ich masą wędlinową,
Niedogodności te usuwa zastosowanie drugiego
z wymienionych kwasów.

Utrwalając jelita za pomocą zakwaszonej so-
lanki sporządza się dwa roztwory wymienio-
nych kwasów. Pierwszy z tycl^I roztwotów za-
wiera w każdych 1.100 mI wody 220 g soli ku-
chennej, 2,75 rnl B40lo kwasu mrówkowego
i 3,B0 ml 500/o kwasu mlekowego. W drugim
roztlvotze brak jedynie kwasu mlekowego.
Przygotowane jelita zanurza się na przeciąg 12
godzin w pierwszym roztworze, odcieka przez
4 godziny, wkłada na przeciąg 12 godzin do
drugiego roztworu, ponownie odcieka, tym ra-
zefil. przez 24 godziny i na koniec zanvrza._pa
raz drugi w drugim rcztworze (3,4).

408

Doświadczalnie łatwo stwierdzić, że z punktu
widzenia potrzeb higienicznych ocena przydat-
ności wymienionych trzech sposobów przygo-
towania jelit naturalnych na przechowanie jest
różna. W początkowym okresie przechowywa-
nia zakażenie jelit maleje bez wzgIędu na za-
stosowaną metodę solenia. Wyraźniejsze różnice
w tym zakresie występują dopieio w trakcie
dłuższego przechowywania jelit naturalnych.
Zakażenie mikroflorą tlenowcową dłużej prze-
chowywanych jelit, które utrwalono samą tylko
solą kuchenną, jest mianowicie większe niż
w przypadku zastosowania wszystkich trzech
omawianych dodatkowych zabiegów utrwala-
nia. Jelita, które zostały poddane działaniu
chloru żn statu nascendż w elektrolizowanej so-
Iance, były w dodatku całkowicie wolne od
bakterii beztlenowych, Inne sposoby utrwala-
nia nie niszczą natomiast tej mikroflory. Takie
zlviązki chemiczne jak fosforany i cytryniany
nie wpływają w ogóIe na bakteriostatyczne od-
działywanie soli kuchennej.

Ogólnie wiadomo, że wstępna obróbka jelit,
a przede wszystkim szlarnowanie, usuwa B0-
900/o mikroflory jelitowej, Niemniej ważne jest
jednakze również unieszkodliwienie pozostałej
części tej mikroflory, która w sposób zasadni-
czy wpływa przecież na trwałość wędlin. Naj-
bardziej znamiennym przykładem tego wpływu
jest zmniejszona trwałośó parówek puszko-
wych, do prodtrkcji których użyto owczanek
niedostatecznie wyjałowionych tj. takich,
z których należycie nie usunięto przede wszys-
tkirn beztlenolvcow zarodnikujących. Ponieważ
bakterie te zostają unieszkodliwione w trakcie
moczenia jelit w solance, ptzez którą przepły-
lła prąd eiektryczny, ze wszystkich modyfika-
cji solenia jelit ta właśnie stanowi najpoważ-
niejszy postęp higieny ich wstępnej obróbki.
W porównaniu z innymi stosowanymi i znany-
mi zabiegarni zm.lerzającymi do wydatnego od-
każania jelit moczenia ich w elektrolizowanej
solance jest bardzo łatwe do w i nie
nastręcza żadnych zastrzeżeń nych.
Jakośó jelit przygotowanych w ten sposób do
solenia nie nasuwa również jakichkolwiek
uwag.

Jakość jelit naturalnych ustalona taką czy
inną obróbką wstępną zmienia się jednak po-
ważnie podczas przechowywania po uprzednim
zasoleniu. W rozwo ju zrnian przechowalniczy,ch
jelit prawidłowo przygotowanych rola dro'ono-
ustrojów jest z reguły drugorzędna. Ich zmiany
przechowalnicze są bowiem następstwem postę-
pującego odwodnienia ściany jelitowej i rozwi-
jającej się jednocześnie z tym proteolizy auto-
1itycznej.

W czasie przechowywania solonych jelit wo-
da dyfunduje z nich do otaczającej je soli.
Z punktu widzenia potrzeb technologicznyclt
tego rodzaju wysuszenie jelit jest zjawiskiem
wysoce pożytecznym. Odwodnione jelita pozo-
stają bowiem wprawdzie nadal elastyczne, ale
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i to tym wydatniej, im ich przechowalnicze od-
wodnienie jest mniejsze. Wszystkie dodatkowe
zabiegi technologiczne, które przyspieszają lub
pogłębia ją odwodnienie jelit pT zeznaczonych na
solenie i przechowywanie są zatem technolo-
gicznie wysoce pożądane. W bardziej odwod-
nionych jelitach naturalnych - podobnie jak
w innych białkowych surowcach rzeżnych -autoliza jest przecież zwolniona, a ich duża
przydatność użytkowa utrzymana przez dłuższy
okres czasu. Na nasilenie obu tych przeciw-
stawnych płocesów wpływa zarówno technolo-
gia wstępnej obróbki jelit jak i warunki ich
przechowywania po nasoleniu.

Właściwe zrozumienie fizykochemii zrnian
przechowalniczych jelit naturalnych wyjaśnia,
dlaczego jelita grubościenne i nieszlamowane
rvymagają niskiej temperatury przechowywa-
nia. Okres przechowywania takich jetit jest
w każdych warunkach szczególnie krótki. Gru-
bościenność utrudnia przecież odwodnienie je-
lit, a ich nie usunięta błonka śluzowa jest
Szczególnie bogata W enzymy, które m. in. roz-
kładają białko. Jelita przeznaczone na dłuższe
przechowywanie muszą być zatern starannie
sziamo-,łzane, przed zasclleniem dobrze odciek-
nięte i zasypane solą, a nie zalane solanką. Na
podstawie prawa Stockesa i Ficka uzasadnić
rnożna również technologiczną celowość ewen-
tualnego podniesienia temperatury na początku
przechowylvania jetit solonych jak również
częstsze przekładanie ich do świeżej soli lru-
chennej. W niektórych krajach Europy połud-
niowej przekłacia się w ten sposób np. jelita
i<ońskie, uzyskując po dłuższym przechowywa-
niu osłonki szczegóInie przydatne na produkcję
wędlin surowych,

Jeszcze lepsze tego rodzaju wyniki i to w do-
datku w krótkim czasie osiąga się, gdy jelita
naturalne nie poddaje się po szlamowaniu od-
ciekaniu, lecz prasuje dIa mechanicznego usu-
niQcia wody (6). Gdy ciężar usuniętej w ten
sposób wody przy zastosowaniu 290-360 atm.
wynosi około 450/o ciężaru jelit, przepuszczal-
ność kiełbaśnicy jest o 330io nlższa od przenikli-
rvości tegoż jelita, przygotoulanego do solenia
w ogóInie przyjęty sposób tj. z zastosowaniem
odciekania. Obniżona pl,zez zastosowanie prze-
puszczalność nie zmienia się prawie zupełnie
w trakcie przechowywania jelit, Stwierdzono
np. że po pewnym okresie przechowywania
pr zepuszczalność solonych kiełbaśnic przygoto-
wanych rł, klasvczny sposób była mniejsza od
przepvszczalności kiełbaśnic świeżych o 150/o.
W tym samym czasie przeouszczalność jelit
prasovr'anych była nadal mniejsza od przepu-
szczalności jelit porównawczych o 300/o, Opor-
ność mechaniczna jelit prasowanych nie jest
zaniżona.

Przepuszczalnośó jelit moczonych w solance,
poddanej elektrclizie, jak również jelit podda-
nych działaniu zakwaszonej solanki, jest mniej-
sza od przepxszczalności jelit soionych samą

B --,ł*- B ctąs
Fot. 1. schemat najwaźnlejszych zmian przechowatniczych

solonych jelit natulalnyclr.
_ - opornośó mechaniczna

przepuszczalnośó
r _ jellta utrwalone czystą Sol,ą kuchenną po uprzednim

odcieknięciu.
2 - jelita doatatkiem cytlynianu

sodu
3 - 

jelita chenną po uprzednimmech
A - utrwalonych
B - etit utrwalo-

nięciu.

a tatyczne łańcuchów
h zatern mechaniczna
po it.

Równocześnie z tym białka ściany jelit ule-
gają jednak postępującej autolizie, Podobnie
jak w przypadku innych białkowych surowców
rzeźnych sóI kuchenna nie hamuje bo,uviem,
a tylko zwalnia działalność tkankowego aparatuenzymaty Na skutek tychprocesów a białek,anastęp-
st,,va tego skutkom odwod-
nienia. W miarę postępu autolizy jelita natu-
ralne stają się zatem ponownie - 

cotaz słabsze
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solą kuchenną, lecz większa od przepuszczalno-
ści jelit prasowanych (5,6). Zrnlany przecho-
w-alnicze takich jelit są róvłnleż rnniej stałe niż
jelit prasowanych. W odróżnieniu od tego opor-
ność mechaniczna jelit moczonych w solance
elektrolizowanei i zakwaszonej jest po pewnym
czasie przechowywania większa niż jelit solo-
nych czystą solą kuchenną lub moczonych w
serwatce. Zwiększ<>ną oporność mechaniczną j e-
lit natuiralnycŁl należy tLurnaczyć garbującym
działaniem kwasu mrowkowego. Na przebieg
autolizy wpływa prawdopodobnie również elek-
troliza solanki. Jelita moczone w serwatce stają
się natomiast wkrótce bardzo rozciągliwe i sła-
be. Tego rodzaju właściwości ograniczają po-
ważnie przydatnośŁ użytkową jelit. Wpływ ser-
watki na obniżenie oporności mechanicznej
w czasie przechowywania solonych jelit trzeba
wyjaśnić aktywizacją tkankowych enzymów
proteolitycznych przez anion kwasu mleko-
wego.

a jelita tracą na orzydatności technologicznej
tym łatwiej, im wyższa jest temperatura po-
mieszczenia przezTtaczonego na ich przechowy-
wanie. Wapniowe i fosforowe domieszki do
soli są również niewskazane (6). Pod wpły-
wem soli wapniowych jelita stają się gumowa-
te i coraz słabsze, do tego stopnia, że nie na-
dają się one w ogóle na osłonki wędlinowe.
Nasilenie tych niepożądanych zrnian rośnie ze
wzrostem zawartości wapniowych domieszek
soli kuchennei. W odróżnieniu od tego doda-
tek do soli kuchennej cytrynianów (np. cytry-
nianu sodu) nie pogłębia wprawd.zie odwod-
nienia, ale wstrzymuje znaczniej proteolizę

niż czysta sóI kuchenna. W wyniku takiego
stabilizującego dzjałania cytrynianów prze-
puszczalność dłużei przechowywanych jetit
poddanych ich działaniu może być nawet
o 200la mniejsza od pTzepuszczalności jelit
utrwalonych jedynie samą solą kuchenną.

Wędzenie wędlin jest zabiegiem, który
w pew-nym stopniu wyrólvnuje różnice prze-
puszczalności jelit spowodowane takim czy in-
nym ich utrwaleniern. Wędzenie nie eliminuje
jednak różnj,c w zakresie innych właściwości
jelit naturalnych, spowodowanych różnymi
modyfikacjami solenia. Fakty te wskazują za-
tem na duże technologiczne i gospodarcze zna-
czenie właściwie wybranej metody utrwalania
jelit naturalnych. Spośród różnycłt metod
utrwaiania jelit naturalnych najlepszą jest
niewątpliwie ta, której zastosowanie jest tech-
nologicznie łatwe, wolne od zastrzeżeń higie-
nicznych, osiągnięte odwodnienie jelit wydat-
ne a zwolnienie proteolizy autolitycznej duże.
tsiorąc te sprawdziany pod uwagę podkreślić
trzeba celowość przede wszystkim zastąpienia
ociekania mechanicznym odwodnieniem jelit,
wykorzystanie oddziaływania elektrolizy so-
Ianki oraz w pewnym stopniu oddziaływania
kwasu mrówkowego łączńe z kwasem mle-
kowym. Só1 kuchenna używana do solenia
jelit naturalnych powinna być w kazdym
przypadku wolna od domieszek i przede wszyst-
kim od soli wapnia.

piśmiennict,wo
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ZBIGNIEW GAUGUSCH

pou bojowych
z zakładlr Badania Produktów zwierzęcych Instytutu wet. w Puławach

Kierownik: doc. dr ZBIGNIEW GAuGI'scIr

postępowania z konfiskatami rzeżnymi i od-
padkami zwierzęcyrni opiera się o §§ 52-54
rozporządzenia Ministra Rolnict,wa z dnla 29.
I.1929 r. o urzędowym badanil zwierząt rzeź-
nych i mięsa w kraju (Dz. U. Nr 32, poz. 305
i z 1930r. Nr 70, poz.555) io zatządzenie it[i-
nistra Rolnictwa i Reform Rolnych z dnia
8.4.1950 r. w sprawie mięsa dla ferm zwietząt
futerkowych (Dz. Urz. Min. RoIn. i Ref. Rol.
Nr 7 poz. 43).

Ponadto ustawa o zakładach utylizacyj-
nycŁl z dnia 1.IIi.1949 r. (Dz. U. Nr 18, poz,
113), okreśIa rolę, rejony i zakres działania

Utylizacja zwłok zwierzęcych oraz ubocznych produktow

Zagadnienie nieszkodliwego usuwania zwłok
zwierząt padłych otaz konfiskat i odpadów
rzeżnych jest unorrnowane w Polsce przepi-
sami o zwalczaniu zarażIiwych chorób zwie-
rzęcych oraz przepisami o badaniu zwierząt
rzeźnych i mięsa. W szczególności obowiązek
zgłaszania i dostarczania zwłok zwierzęcych
wynika z ostatnio wydanego zarządzenia
Ministra Rolnictwa i Ministra Przymysłu.
Spożywczego i Skupu z dnia 18 stycznia w
sprawie obowiązku i sposobu zgłaszania oraz
dostarczania zwłok zwietzęcych,C,o zakładów,
ogłoszonego w Monitorze Polskim. Sprawa
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