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p,olnnąc że pierwsze
lynarii w Polsce były
przez Lyończyka Jana

że twórcy weterynarii polskiej Ludwik Bo-
janus Adam Adamowicz i Karol Muyschel
w murach Uczelni Lyońskiej uzupełniali swe
wiadomości z zakresu medycyny weteryna-
ryjne j

że drzwi tej uczelni otwierały się dla emi-
grantów polskich Powstań Naro,d,ołvych 1B31
i 1863 roku

patrząc na dwóchsetletni wspaniały doro-
bek Szkoły w zakresie nauk weterynaryjnych

składa

wyrazy najgłębszego hołdu i czci
życzenia dalszych osiągnięć dla dobra sp,o-

łeczeństw świata i na chwałę Ojc;zyzny Fran-
cuskie j

Quod ex illo litterarum disci]plinarum -quae sacrario tot discipuli eius stenuissimi me-
dici,nae veterinariae indagato,res qui scientiam
illam mirum quantum promoverint atque au-
xerint pr,odierunt

quod f undanrenta doctrinae ac dis,ciplinae
vetelinari,ae in Polonia a. MDCCLXXVI Jo-
hannes Emanuel Gilibertus \rir Lugdunensis
p,onere co,natus est

quod auctores disciplinae veterinariae in
Pololnia Lodovicus Bojanus Adamus Adamo-
wicz nec non Carolus NIuysc}rel in ilia sede
amplissima disciplinalum operam studiis na-
vaverunt

quod Scholae Vestrae AuIa iuventttti Po]o-
nae studio,sae quae insurrectionibus a. l,iDCC-
CXXXI nec non a. MDCCCLXIII factis patria
prohibita erat sernper pateb,at

gaudio maximo afficirnur
Quam animorurn nostrorum laetitiam de-

cIarantes consu,etudinem arnicitiamque com-
memo,nantes

ab imo pect,ore congratulamur votaque op-
tima facimus

ut studia vestra qua,e sp3m optimam in p,o,s-
terum praelucent etiam atque etiar-rr floreant

ut populo Francoga}lico gioriatn dignam op-
timeque debitam efferant
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Wolne aminokwasy wędlin surowych

WINCENTY PEZACKI, ZBIGNIEW DUDA,
NIARIAN LIPIŃSKI, JÓZEE BARTCZAK
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Najbardziej istotnym następstwenr, zmian
p,oubojo,wych surowców, rzeźnych jest postę-
pujące uproszczenie ich budowy chenr,icznej
w wynlku czego - p,o ewentualnyrnl okresia
przejściowego wzrostu maleje ich biolo-
giczna i kaloryczna wartość o,dżywcza, a tyrn
samym celowo,śó ich uzytkowania. Stoso,rlane
współcześnie zabiegi utrwalające i przerobowe
nie hamują całkowicie tych zrrlian, tzn. nie
wywołują stanu abiozy surowców rzeżnych,
Zabiegi te zwalniają jedynie tempo reakcji
chemic,znych, które stanowią jedno z zasad-
niczych ogniw ła4cucha pTzyczyn i skutków
zmian poubojowych surowców tzeźnych.

W regularności nakreślonej w ten spo,sób
p,ow|arzaln,cści zjawisk wędliny surowe nie
stanowią wyjątku. Zarówno w okresie ich
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Mięsa wsR w Poznaniu
WINCENTY PEZACI<I

prodtłkcji jal< i poprodukcyjnego przechowy-
u,ania zachodzą bowiem łv nich skomplikolva-
ne przemiany chemiczne. W okresie pro,dukcli
i przez pierwsze 10-20 dób poprodukcyjnego
przechorrullwania w magazynie nieklimatyzo-
wanyrn rą,szystkie te proces1, chemiczne wędlin
surowych są szczegóiłrie intensywne. W przy-
padku dłuższegc ich przechowyrvania inten-
sywncść tych p,rocesów stopniowo spada lecz
nie ulega całkowitemu zairemowaniu, W związ-
ku z tym szczyt poządalności spożywczej osią-
gają te wędliny po ul;łlłvie 2-3 tygodni od
zakończenia węd zeni a . Dlu-ższe p opro dukayj ne
prze,chowywanie wędlin surowych nie znaidu-
je zatem uzasadnienia u, przebiegu typowych
dla nich procesów b,iochemicznych.
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Tego rodzaju ogólna charak,terystvka pro-
dukcyjnvch i przechowalniczych zmian wę-
dlin surowych stanowi wynik prolłladzo,nych
w naszym ośrodku 1) systematycznych praC
naukowo-badawcz;rch, Prace te pokazaly po-
nadto, ze:

1. Baton wędlinv surowei nie jest jedno-
rodnym śr,od,owiskiem biofizykochernicznym.
Świadczą o tym np. róznice lv natężeniu przc-
biegu produkcyinych i przechowalniczych
znrńn między warstwą obwod,ową, a środkową
poszczególnych batonów.

2. Frakcja związków tłuszcz,owych, zawaT-

z leguły sprawdzianów zatrzyrnania (1).

3. We;glowodany lvędlin surołvych, a \^żi-ęc

róułlież iechnologiczny dodatek cukru, ulegają
beter,ofermentacji. w rł,yniku fermentacji tra-
grnomadzają się w węd.linach suro,u,ych zmienne
i],ości takich związkóvr, jak kwas mlekowy
i pvrogronoivy (2), alkohol etylowy (3), a po-
nadto q,ydziela się clwutlenek węgla (4).

Strł,ierdzona ilośó trrch p,ochodnych fermenta.-
cji iest jednak większa od ilości, oczekiwanei
z fermentacji własnych i dodanych rvęglow,o-
danórv.

4. Białka ulegają proteolizie. Intensywnośó
ploteołizy p,oszczegóInych białek jest jednak
różna. Produkcyjnej i przech,owalniczei pro-
teo]izie utegają przede wszystkim takie pod-
stawowe białka mięsa jak m;zozyna, myogen
i myoalbumina. Stosunkowo op,orne na proteo-
lizę są natorniast skleroproteiny (kolagen
i elastyna), Na skutek proteolizy rośnie w, wę-
dlinach surowych poziom ni,ebiałkowych
związków azotowych, a więc przede wszyst-
kim aminokwasów. Po 40 dobach prz,echowy-
rvania zawartość tych ostatnich jest prawie
trzvkrotnie większa niż rł, farszu wędlin,owym
i starr,owi ak. 1,14 wszystkich związków azoto-
wych, zawartych w wędlinach surowych (5).

Ploteoliza białek r,vędlin sunowych była
przedmiotem zainteresowania rów,nież oślod-
ków węgierskich (6, 7), jugosłowiańskich (B),
wloskich (9), fińskich (10) i innych. Wyniki
prawie wszystkich opublikowanych pTac
stwi,erdzaią zgo,dni,e, ż,e w czasi,e produkcii
i przechowywania wędlin surowvch rrra miej-
sce r,ozpad białek pcłączony nawet z d,esami-
nacją. W wyniku t,ego rośnie w t_rzch przetwo-
rach nie tylko zawartość aminokwasów, Iecz
równi,ez amoniaku. Dynamika tych zmian
wvdaje się jednak bardz,o różna. Wniosel<
taki nasuwa porównani,e ilościol.vych zmian
zawartości po,chodnvch białek w wędlinach
sur,owych, które zostały stwi,erdzone pTl.ez
poszczególnych autorów. Nie może ulegać
wątpliwości, że wspomniane różnice,c,dni,eść

można w pervn,ej mierze d,o różnej metody
oznaczanił.l z,acltodzących zmian iJościowych
poSZcZ,egółnych frakcji związ,ków azotowych,
W nie rrrnieiszym 5f,g,pniu na ich powstawanie
,oddziaływać mogą jednak ró,znice suf|o,wcov/€,
proc€su produkcyjnego oraz warunków prze-
ghg,\^zy\,vania d,oświadczalnych wędlin suro-
wych, stos,owane pTzez paszczególnych auto-
rów.

Na tle przvtaczonej sytuac;|i tezą raboczą

nych i prz,echovzalniczych odchvleń zawartości
poszczegÓlnych wolnych aminokwasów w wę-
dlinaclr sur,owych, pro,dukowanvch zgodnie
z wytycznvmi polskiej technologii. \ry'5p,omnia-
na seria doświadczeń była zresztą wykonana
równ,ocześnie i niezależnie od wymienionych
poprzednio publikacji,

Badania własne
Mateiriał i metodyka doświadczalna

I}oś,,viadczaln'g 11lędliny sul]ov,/e typu seriłrołatki
zostały wyprodukowane z mięsa bydlęcego i świń-
sl<iego oraz słoniny. Surowiec rvęrllincwy nie był
wstępnie przesolorry. Przygotowany tarsz przechowy-
l\rano w chłodni 24 sodziny i następnie nadziewano
w sztuczne jelita białkorr,,e. Po okresie dojrzewania
yl przedchłodni (3 dobl,) lvędzono rł,ędliny ,w zim-
n),m rjymie (2 doby), a następtlie przecho,tł-ywano je
vz nie]<1ima-tyzowanym magazynie przez okres 40 dób.
W okresie tym analizowano sześciokiotnie przebieg
zachodzących w wędlinach zmian biochemicznych.
Ana] jzie podda:ro mianolvicie przvgotowany ł1o na-
d.ziania. w osłorl j<i f.a.rsz wędlinowy, a następnie
wędliny po zakończeniu okreslr dojrzervania, wędze-
nia oraz,po 10, ża i 40 doibach grrzecłrowywania.
\Ą' l<ażdym przvpadku. ana]izorvano od"dziellrie warst-
,,vę obv.loclołvą i środkov;ą batonu Tvędlinor,l,,ego.

ż] obu wyrlziełonvch części batonu sporządzanc
rłrl,ciąp u, 800/o a]kobo1,1 ntvlolyym zqodnie z meto-
d.ką lpoda,ną przez Awapar§ i Blocka (11, 12).
W otrzvrnanych w tel,l =.l:osóh wvciaEa,ch o7naezano
tla,q,teipnie przy pomocy jed,nokieru,nkowej spłvrv,owej
c'rrcmatcprafii bibułowej zawartośó,lvo]nych ami-
roknrlasów. Do chrornato,graficznego rozdziałlr amino-
kwasów słrrżvł u,odny rłztr.lrór n-butanolu i kvlasu
octor,l,,ego .łq Partrirlge'a (13) w stosunku objetościo-
rirvm 4:t:5 oraz fe,nol nasycony ro,zóworem,buforu
fosfcr;lnou,eqo o pH : \ż we Nfc Farrena (14). Po
48 eodzinach rozvriiania na pierrvsz5rm chromatogra-
mie oznaczano ilościorł,o za,łartość cvstyny -i- cysteinv,
wo]inr. * rnetionjnv, Li.zvny, argin!,ny, histynv oraz
tyrozynv. a rxz drugim - po 24 godzinach.rozw,ija:ąia

- w ana]op.]iczny s,pcsóh zawartcśó trzech dalszych
211in6}l6;2g§r.y ti. alamint,. rlicrnv j kwaslr p-lutami-
no.,rrego. Chrornatogramy suszDno ,pod rvyciągiem przv
n-!Tocv promienników podczerwieni. Czas sllsze:lin
d'lą chromatc,g].,arnr]. hutanoloweqo wynosił około 60
minut, a dla feno]orvego około 90 minut.

Cbro,matoaram,.,, rł,,.llvołvwąno 0,30/o acetonowym
ro"ttvcrern ninhwdrrrnv terhnika zanurzenio."va. w celu
r.ł,zvśnieszenia reakcji aminokwasółv z,ninhvCryna
bl'-hu łe o grzewano pro,mieniami p,o,d czerwon].mi.

Znył a rtość lvszystkich rvvrnienionych aminokwasó,w
zcstała cznaczona ptzez wizvalne poróvznanie z chro-
matoołamami czystvch arninokwasórv i nastennie
przeliczona na zav,zartcśó ril sltchej masie. Przelicze-
nie tal<ie umożliwia porórvnanie z.-nian tej zawartości
w każdym odcinku produkcji i przcchowywania wę-
dlin surowyctt,') Ka:eclr a Technologii MięSa s, PUznanilt

5t9
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Wyniki.
Zebrane wyniki ttzeah serii doświadczeń

pozwoliły stwierdzić przede wszystkim dwa
znamienlne fakty, a mianowicie:

1. Potwierdziły cne ponovrni,e, że równiez
rv zakresie zmian zawartości rv,olnych ami]lo-
kwasów baton wędliny surow,ej nie jest środ,o-
wiskiem jednorodnym. Wzrost zawart,ości t;/ch
związków jest b,owiem z reguły w warstrvie
śro,dk,orvej batonu bardz,o duży i intensywny,
a jego natężenie spada w miarę przesuwania
się w kierunku osłonki wędliny.

2. Produkcyjn,e i przechowalnicz,e zmiany
zawartości poszczegóInych wolnych aminokrva-
sów różnią się znacznie od siebie i wykazują
dalsze wahania w zależności od postępu ploce-
su technologicznego ,otaz czesu trrvania prze-
chcwywania gotowego produktu.

Dy4amika zmian zawartości wolnych amin,o-
kwasó,w jest zatem w wielu szczegółach podob-
na do zmian poziomu poszcz,ególnych frakcji
białek wędlin surowych. W okresie produkcji
i pierws,zych 20 dób przechowywania suma-
ryczna zawartość wołnych aminokwasów
w środkowych częściach batonów tych wędlin
podwąja się. Szczytowy poziom wolnych ami-
nokwasów w warstwach obw,od,owych batonu
jest natomiast o ok. 500lo niższy (rys. 1). Przy-
pada on w dodatku na koniec wędzenia wędlin.

l |o,*

R+,|
Dw' lło Do,b!ł

]y azotL]Ęys, 1. Produkcyjne i przechowalnicze
aminoweg,o W WęCllinie surowej.

warstwa śro,dkoNa
waIstwa obwodorya

F: fa[sz;-lD: po 4-ch dobach dojrzewan[a; 'W =. po 2-ch
dobach węd]zenia; 10,20,40 - dób przechcWywania.

Największy przyrost zawartości wolnych
amin,okwasów w obu analizowanych częściach
batonu stwierdza się zatem w o]<resie produk-
cji wędlin. Fakt ten wskazywałby na tc, że
właśnie początk,owe fazy produkcji wędlin
surowych okreśIają w podstawowy sp,osób
całokształt proteolizy ich białek. Jest ponadto
t7aczą charakterystyczną, ze w okresie wędze-
nia i to przede ws,zystkim w warstwie obw,o-
dowej maleje ilość wolnych aminokwasów
zasad,owych, podczas gdy pcziom aminokwasów
kwaśnych (kwasu glutaminowego) w dalszym

520

ciągu poważnie wztasta (rys, 2). Zjawisko to
naiłatw,iej wytłumaczyć rrrożna reakcjami che-
micznynri między aminokwasami zasa,d,owymi
a krvaśnymi produktami pyrolizy drewna.
Vi każdym razie pazostBje ono w niewą,tpli-
w;lm zrviązku z obserwowanym zawsze w ,okre-
sie wędz,enia ogólnym zakwaszeniem środowi-
ska rvędlin surowych.

F od )0 Lo

\fl
RyS. 2. Frodukcyjne i przechou,alnicze
iiwasóW obojętnych, zasadoWych j ku,asu

w wędlirnie surow-ej
aznaczenia - patrz rys. nT 1.

\0 dob,

zmleny amrno-
glutamin,oWego

Spadek sumarycznej zawartości wolnych
aminokwasów rozploczyna się w części obwo-
dowej batonu bezpośrednio po zakończeniu
rvędzenia. Wyjątek w tej regule zdaje się sta-
n,orvić kwas glutaminowy, którego zawartość
w warstwie obwodowej wzrasta do ok. 10 dnia
przechowywania wędliny. W każdym razie
spadek ogólnej zawartości wolnych aminokwp-
sói,v w tej warstwie jest poza tym szybszy
i rozleglejszy niż w warstwach środkowych
batonu. O podobnych różnicach intensywnrości
or,cteolizy donoszą również inne publikacje
wyjaśniając je zwiększoną aktywnością apara-
tu ,enzyrnatycznego w r,vyniku chociażby więk-
szego zakażenia mikroflorą (15). Mniejszy
wzrost zawartości wolnych aminokwasów
r,vzględnie szvbszv i wvdatnieiszy ich spad,ek
w części p,od,osłonk,owej wędliny może wska-
zywać jednak również na bardziej nasiloną
tutaj desaminację oksydatywną aminlokwasó,w.
Tego r,odzaiu przypuszczenie znajduje swoje
uzasadnienie w przebiegu fermentacji wędlin
surowych (2).

Z 75 analiz,owanych wolnych aminokwasów
nie wszystkich ob,e,cność stwierdzono stale
w wędlinie. W związktt z tym można je podzie-
lić łatwo na trzy grupy, a mianowicie:

1. Aminokwasy, które stwierdzono stale
w stanie wolnyrn przez qały okres trwania
doświadczenia (Iizyna, arginina, alanina, gli-
cyna i kwas glutaminoi,vy).

2. Aminokwasy przejściowo występujące
w wędlinach. W okresie produkcji znika z nich
całkowicie cystyna i cysteina. Na ich miejsce
p,oiawia się walina i metionina, \ilolną tyrozy-

zmi any
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nę stwierdza się dopiero w ,dłuż,ej (20-40 dób)
przectr,owywanych wędlinach. W o,dróżnieniu
od tego walina i histydyna znika z wgdliny
w okresie jej produkcji i pojawia się ponow-
nie w czasie dłuższego jej przechowywania tj.
w 20 dobie. Spadek zawartości takich wolnych
aminokwasów jak cystyna i histydyna m,ożna
wyjaśnić reakcjami ch,emicznymi, które zacho-
dzą między nimi a azotynem sodu w czasie
peklorvania (16).

3. W żadnej z analiz,owanych części batonu
nie stwierdz,ono w ogóie o;becności wołnej
selyny, treoniny, trypto{anu i kwasu aspara-
gInowego,.

Blizsze szczegóŁy wahań poziomu ws7tze-
góInych wolnych aminokwasów dwóch pi€rw-
szych grup p,rzedstawiają się następująco:

Lizy na (rys. 3), IIośó wolnej lizyny w oibu
warstlvach wqdliny wzrasta w okresie dojrze-
wania i wędzenia, a także w pi€rwszych 10

Ę\' 
D W /0 Ł0 ło D"!?,

Rys. 4, Produkcyjne i przechowalnicZe zmiany argininy
w wędlinie sulowej.

oznaczenia - patrz rys. nr 1.

s. m. Po 20 dobach prze,chowywania jej zawar-
t,ość zmniejsza się o ok. 70clo tj. do poziomu
około 40 mg0/o s. m. W odróżnieniu od tego
p,ozio,nr wolnej ar§ininy w rvarst,wie obwodo-
wej obniża się zarówno po,dczas produkcji j,ak
i w okresie pierwszych 20 dóib przech,owywa-
nia. Po 20 dobach przechowywania ilość wol-
nej argininy w obu wars$wach wędliny
su1,owej spada z,nacznie wolniej do poziomu
rzędu 30-40 mg0/o s. m.

AIanina (rys. 5). Dynamika przemian
wolnej alaniny jest diametralnie odmier,ma
w obu badanych wa]:stwach wędliny. W warst-
wie środklowej obserrvuje się postępujący
przyr,ost ilości wolne j alaniny i to zarówno
podczas procesu technologicznega jak i przez
cały okres d,oświadczalnego przechowywania.
Po 40 dobach przechowywania w wgrstwie
śnodk,owej stwierdzono około 180 mgc7. 5. -.alaniny. W stosunku do ilości oznaczonej

F Dlry Ąo 2'
R.r, 3

R]-s 3 PforlUkCyJrl€ j plzecl]oWal,nicZe
\\, \,,,edlinie SLtIowej.

ozrl:czellia 
- 

patlZ I},S. nr 1,

\0 DoĘ

Zmjany liZyny

dobach przechowywania. Poziom wolnej lizyny
w warstwje środkowej na kazdym etapie pro-
cesu technologiczne.go i podc,zas przechowy-
wania jest wyższy aniżeli w warstwi,e obwodo-
rvej. Naiw,iększe ilości włolnej lizyny (160 mgoń
suchej mas5z) stwierdzono w warstwie śr,o,dko-
wei po 10 dobach przecho\,v"vwania wędliny,
a w waTstwie robwodowej - 

po 20 dobach
(78,00 mg'l/o s.m.). Począwszy od 10-20 doby
przechowylvania poziom lizyny obniża się.
J,ego spadek rv warstwie śro,dkowej jest jed-
nak niewspółmiernie wolniejszy niż w warst-
w,ie obrnodcwej. Po 40 dobach przechowyr,vania
możnp było oznaczyć na skutek tego w warst-
wie środkowej jeszcze ponad 120 m§,o/o s. m.
wolnej lizyny, a w części po,dosłonkowej1 bato-
nu trzykrotnie mniej,

Arginina (rys. 4). Poziom wolnej argini-
ny w v/alstwie środk,owej wzrasta tylko w cza-
sie pr,o,dukcji. Podczas przecho,uvywania ilośó
argininy w tei warstwie zmniejsza się i to
w szczególności między 10 a 20 dobą przecho-
wywania. Szczytowa ilość wolnej argininy
w warstwie śro,dkowej wynosi ponad 120 mgo7o

.'o sob!

PIodukcyjne i przechowalrrioze zmiany alan',iny
W Wędlinje suroWej.

oznaczenia - patrz rys. nr 1.

w farszu wędlirr,owym zawartość alaniny wzTa-
s,ta zatern o 800/o. W odróżnieniu od tego
w warstwie obwodowej przyrost ilości wolnej
ala_niny następuje tylko p,odczas dojrzewania.
Już jednak od początku wędzenia oznacz:alme
jej ilości w tej części batonu stosunkÓwo

,
e.r" 5

R'ys, 5.

Ę|"/ o ,m
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bardz,o szybko zrnnie jsza ją się i sta ją się
o 400l'o rnniejsze od stwierdzany,ch w farszu.

Kwas gIutaminowy (rys. 6). Charakte,r
przebiegu zmian woinego kwasu glu|arninowe-
go w obu warstwach wędliny jest praktycznie
jednakowy. Największy przyrcst tego związku
nas,tępuje po,dczas wędzenia i kończy się po
10 d,obach przechowywania wędliny, W tym
okresie śr,odkow,e części batonu zawierają ok.
120 mgo/o s.m., a podosło,nkowe ok. 90 mgP/or
s. m. wo]nego kwasu glutaminoweg,o. Podczas
dalszych 30 dó,b prz,echowywania ilość wolnego
kwasu glutaminoweg,o w oibu warstwach wędli-

PJ,p 6
!0 Doblr

RyS. 6. Produkcyjine i przechowalinicze zmiany kwasu
glutaminoweg,:l w wędlirlie surowej.

oznaczenia - patrz lys. nr 1.

ny zmniejsza się, p,rzy czym spadek poziomu
kwasu giutaminow,eg,o w warstwie śrrodkowej
jest zrraczrlie mniejszy aniż,eli w warstwie
obwodowej.

Glicyna (rys. 7). Charakter ilościowy
zmian woln,ej glicyrry w obu warstwach wedli-
ny jest w pewnym stoptliu podobny do ana-
logicznych zrnian kwasu glutaminoweg9.
\Ąr odr,óżni,eniu je,dnak od niego w warstwie
środl<,owej wędliny poziom glicyny wzrasta

0

fuło}' D W |o eo uo no\
RyS. 7. Produkcyjne i przechowalnicze zmiany glicyny

w wę diinie surowe j.
oznaczenia - paftz rys. nI 1.

aż do 20 doby pTz,eg1,I.v/r\vania, a rł, warstwie
obwod,owej po ukończeniu wędzenia bardzo
szybko zmniejsza się. Szczyt zawart]o,ści elicy-
ny w warstwie środkowej batonu nie pt,zekra-
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cza 55 rngo/o s.m,, a w części obwodowej -45 mgo/o suohej nla§y,
Cystyna i cysteina (rys, B). Obecność

cystyny i cysteiny stwierdzono jedynie w far-
szu (31 mgllc s. m.) oraz ptzez całv okres pr,o-

F D w ło Lo '1o Dobt,
fu.8

Rys. B. Plodukcyjne i przechowalnicze zmiany cystyny
i cysteiny w wędlirnie su,rowej,

ozna,czenia - patTz Tys, n,r l.

dukcji wędlin surowych. Po 10 d,obach ich
przechowywania o,znaczon,o zaledwie śladowe
ilości obu aminokwasów. W późniejszych okre-
siach pTzechowywania wędlin sunowych doś-
w-iadczalnych z,anikają o,ne całkowicie.

Walina i metionina (rys. 9). W dwóch
seriach wędliny doświadczalnej wo,lną walinq

n 0F Dw{rf J Ao Ęo Do,bt

Rys. 9. Produkcyjne i pnzechowalnicze znlicny wa,liny
i metionjrny w wędlirnlie sullowej.

oznaczenia - pat,lz rys. nT, 1.

i metioninę oznaczano już w farszu wędlino-
wylTl, a w tlrzecim p,owtórzeniu dop,iero po
ukończeniu dojrzewania tj. p,o 4-ch dobarch
od nap,ełnienia osłonek masą wędlinową. Ilość
wolnej waliny i metioniny w obu warsitwach
wędliny surowej wzrasta d,o 20-tej doby prze-
chowyu,ania nie ulega jąc po tym o,kresie
znacz,niejszym zmian]om. W v,zarstwie śrociko-
wej aznaczano maksymalnie około 100 mgc/o
s. nl., a w walstwie obr,vodowej ponad 60 mg 0/ł

s. rn. woln,ej waliny r metiortiny.
Histydyna (rys. 10). Wolną histydynę

oznaczamo w obu warstwach wędliny w jedna-
koił,ej ilości tylko w farszu i w p,oczątkowej
fazie produkcyjnej tj. aż d,o uk,ończenia dojrze-
wania d,oświadczalnych wędlin. Od teg,o rrro-
mentu aż do 20 dloby pn,zechowywania nie
stwierdzono w nich oibecności wolnej histydy-

5o

ło

3o

20

F Dwfu.8

1%Ą ^
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ny, Podczas dalszego przechowywania zawar-
tość w,olnej histydyny w częściach śr,odko-
wych batonu r,,ośni,e w dalszytn ciągu inten-
sywnie, a w warstrvie ob-wodowej utrzymuje
sję raczej na nie zmienionym p,ozio,mie. W za-

Rys. 10. ProdukCyjne i pIze,ch,oWalniCZe zmjrany
w węd]]]inie §uIoWej.

o]Znacze]nia - pa,tlz rys nL 1.

Ę0 oolrtr

hi]Stydyny

lezn,ości oci miejsca po}:rania próby zawarto,śó
tegc anrinokrve.su waha się w wędlinie pi,ze-
chor,vywanej 40 dób o,d oł<oło 25 do 60 rngc/o
s. m.

Przytoczone prowyżej dane wskazują na to,
że produkcyjne i prz,echowalnicze znria,ny
zarvartości poszcz,ególnych wolrlych aminokwa-
sórv \,v ."lzędlinach surowyclr kształtują się
berdzo r6żnie. Dwa aminokwasy charaktery-
zują się przede wszystkim dużą zraie,nlrlroś]cią
zalilaft,ości. Jest tio kwas glutaminowy i lizyna.
W szczytowym okresie ich zawartośc w częś-
ciach i'roclkowych wędliny surowej jest n,awet
czter,okrotnie większa niż w fars,zu wędlinro,-
wym. Wzro,st zarvartcści takich ami,nokwasów,
iak glicyna, alanina, alginina itp. jest nat,o-
miast 2-4 razy mniejszy, Pornadto stwierdzić
można, że d,o 10 doby przech,owywania wędlin
wzrost za,wartości wolnych amiirr,okwasów za-
miennych w w,arstwie środkowej bato,nu jest
podobny do wahań poziomu woł,nych arnino-
kwasów niezamiennycLr (rys. 11). W ciągu dal-
szego przecho-wywania przynost zawalJtrośici
pierwszej grupy wolnych aminokrMasrów je,st
natomiast znacznie większy, niż drugiej grupy.
Wahania zawartrości wołnych amilnokwasów
zarniennych i niezarrriennych w częściach oib-
wod,o,wych ł-,atonu kształtują się n]atro,miast
wlęcz odmiennie do ,ornawianych piowyze j
zmian w warsltwi,e środko,wej.

Stwie,rdz,one pTzez nas wahania zawartości
wolnych amino,liwasów w wędlinach surxrwych
znaidują częściowe pro,twierdzenie w danych
]iteratur,owych. I tak np. Niinźuaarg (10) oraz
Kórmendg (6) zgodnie z nami stwierdzają
pociczas prodtłkcji i prz,echowywania wędlin
surowych znaczny przyrost ilości kwasu gluta-
rnitrow,ego i lizyny, a także zrrrniejszenie się
ilości algininy i glicyny p,o,dczas wędzenia.
Co do zachowania slię alaniny istnieje natlo-

miast nozbieżność poglądó,łv. Zgodnie z naszymi
wynikami l{órmendy stwierdził wzrost ilości
wolnej alaniny. NiiąiuaaTa obserwował nato-
miast postępujące zrnrliejszenie się poziomu
tego aminokwasu. Obaj w/w aurtorzy oznaczali
ponadto w wędlinach surowych duże ilości
w,ajiny. Znaczny wzirost pcziomu p,rzede,
wszystkim metioniny podkreśla Nżżni.uaara
w dojrzewających wędlinach surowych. Ana-
}ogiczne zjawisko obserwowaliśmy w naszych
doświadczeniach. Kórmendy stwierdził nato-
miast w,olną m,etioninę jedyrrie lv farszu lvędli-
nowym. Obecnoś,ć wołnej cystyny i cysteiny
została przez nas stwierdzo,na tylk,o w farczu
oraz w świezo uwe;dzonych wędJinacŁl. Niini-
uaaT& o tYnY
i cystei nie
oz:rl,Ą:CzĄł w \M

st,anńe w,olrrym jako składników che,micznych
wędlin surowych.

Charakterystyczne zachowanie się histydyny
obs,erwowane w czasie produkcji i pr"zechowy-
wąnia naszych wędlin,<iośw,iadczalnych zostało,
częściowo potwierdz,ofl,u, pi,z€
Według teg,o autora wolną hi
się dopi,ero w wędlinach
przechowywanych. Kórmendy wolnej histy-

F Dy to żo Lo&l}
Ę,l/.

Rys. 11. Produkcyjine i ,pL|zeclxowalm jrcze zmiany sumy,walnych amLinokwasóW zamieLnnych (1) ,i niezamiennych (2)

w węd]rinie s,urowej.
oznacżenia - pat|z rys. nI. 1.

dyrry nie strvie,rdził w lvętllirra.ch surowych
w ogółe. Duże ilości tego aminokwasrr, oznaczył
oln natomiast w hydrrolizacie wyciągu z masy
wqdlincwej. Pio,dobnie jak i my tyrozynę
oznaczył KórmendE dopiero w późnym okresie
praechowywania wędliny sur,owej.

występ,owanie wolnego klvasu a§paragino-
wego w wędlinach suiowych określił Niini-
uaara jako niep,ey7pg, Kórmend,g oznaczyŁ jego
duż,e ilrości. W przeciwieństwie do, nas ob,aj
wymi,enieni autorzy stwierdzili, że wędliny
sul,owe zawier,ają duże, ilości wolnej treoniny
i seryny, a według Ni,źnżuaary również
woinego tryprtofanu.
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Pomijając widoczne odmienności różnych
rozeznań wahań zawart,ości wolnych amino-
krłlasów, któr,e są niewątpliwie związane z nie-
porównywalnością materiału i metodyki doś-
wiadczalnej, stwierdzió można jednak, że
wahania te nie pioziostają bez wpływu na ja-
kość wędlin sulowych. Ogólnie wiad,orno prze-
cież w jaki sposób wołn,e a,mirrokwasy wpł5rwra-
ją ,np na smak mięs,a i przetworów z niego.
Wystarczy tu wspomnieć chociażby o rloli kwa-
su g).utaminov/ego i jeglo soli sodowej, Mniejszą
zawartością wolnych aminokwasórv w warstwie
obwodowej dłużej przechorvywanych wędlin
sur,owych wyjaśnić można w związku z tym
rriektóre wyczuwalne różnice profilu smakowe-
go i natężenia części jego wyróżników na
korzyść warstw środkowych batonu. Ponieważ
szczytową zawarto§ć wolnych, w wodzie Toz-
puszczalnych aminokwasórv stwier.dza siq
lv r,vędlinach surowycb, które w magazynie
nieklimatyzowanym pirzechowywano 10-20
dob, można zaterrt rvnioskowaó, że z uwa_gi na
ich pożądany wpływ na ks,ztałtowanie się pro-
filu smakoweg,o dłuższe poprodukcyjne prz,e-
chowywanie tycrh przetwolrów nie znajduje
swego technologicznego uzasadnienia. Spadek
zarvałtości tych aminokwasów wyjaśnić może
zatem zmiany p,rofilu smakowego, które
st,wierdza się z reguły w długo przechowywa-
nych wędlinach surowych. Jest bardzo cieka-
we, że wnioski p,owyższe pokrywają się całko-
wicie z wynikami naszych o,b,serwacji np. nad
przebiegiem zmian barwy oraz fermentacji
wędlin surowych (18, 19).

Z przytacz,onych faktów wynika, ze proteoli-
za białek wędlin surrow}ch musi byó uważana
za zjawisko, któ,re przynajmniej potencjalnie
wpływa korzystnie na efektv produkcyjne,
gdyz wzbcgaca w sposób pożądany profil sma-
kowy tych przetworow. Z drugiej jednak stro-
ny zwrócić trzeb,a uwagę na to, że bardziej
w;zdatna prote,oliza rnoże przyczynić się do
o,siągniqci,a niep,o,żądanyc}r wyników produkcji
wędlin surowych. Proteoliza taka może bowiem
odbić się niekorzystnie np. na konsystencji
(zrł,iązaniu), barwie i trwałości tych przetwo-
r-ów. W tym przypadku konsyst,encja wędlin
jest miękka, mimo postępującego wysuszenia,
czerwlona barwa nietrwała z rnnie,jszą lub
wyraźniej zaznacz,oną tendencją do szarz,enia
oraz z reguły dużą skłonnością do alkalizacji
środowiska, co sprzyja rozwojowi bakterii
rozkłiadu gnilnego. Ponieważ istnieją technolo-
giczne możliwości wzbogaccrria p,rofilu smako-
wego i zapachowego wędlin surowych na innej
drodze, jednym z po,dstawor,,.lych zadań t,echno-
logii ich produkcji musi być jak najdalej idące
wstrzymanie proteolizy ich białek. Droga do
tak nakreślonego celu wiedzie zarówno przez
dobór surowca mięsnego o tru,dno zmieniają-
cej się wyjścioi,vej budowie białkrowej kiomór,ek,
jak i przez takie prowadzenie samego procesu
technologicznego, który by tej struktury nie
burzył. Na zagadnienie stabilności układu
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zl,łiązków białkowych jako ważnego czynnika
okreśiająceglo z g6ry efektywnośó wysiłkółv
produkcyjnych została zresztą zwrócona uwa-
ga w jednej z pierwszych naszych prac, w któ-
rej zajęliśmy się biofizykochemią tych prze-
tworów (20).

Wnioski
1. Podczas produkcji i przechowywania wę-

dlin suro,wych ich białka ulegają proteolizie,
Na skutek tej proteolizy nagromadzają się
w wEdlin,ach tych cora,z większe ilości wolnych
aminokwasów, W większym lub mniejszym
zakresie prote,olizie białek wędlin surowych
to\varzyszą dalsze przemiany wolnych amino-
kwasów. W miarę po,stępu procesu produkcyj-
n,eg,o, a prz,e,de wszystkim przechowywania
proteoliza ustępuje w coraz większym stopniu
rniejsca dalszym przemianom chemicznym
wolnych aminokwasów co doprowadza do
stopniowego spadku ich zawartości. W prze-
mianach tych podrzędnej roli nie odgrywa
przypuszczalnie desaminacja oksydatywna.
W wyniku tego abraz zawartości wolnych
anrinokwasów w wędlinach surowych jest
wysoce skomplikowany, Obraz ten ulega
zmianom nie tylko od batonu do batonu, ale
również w zależnrości od zaawan^sowania pfoce-
su produkcji i przechowywatria wędlin suro-
wych, miejsca p,obrania próby i analizowanego
amin,okwasu. Nie wszystkie białka są bowiem
jednakowo poda.tne na proteolizę,

2. Postępująca proteoliza i nagromadzenie
się wolnych, w wodzie rozpuszcz,aln;rch ami-
nokwasów wpływać może niewątpliwie w spo-
sób p,ożądany na p,rofil smakowy wędlin suro-
wych. Najdłuższy, biochemicznie uzasadniony
okres ich popro,dukcyjnego przechowywania
nie powinien w każdym razie przekruczyć
okresu przewagi proteolizy nad dalszymi prze-
mianami wolnych aminokwasów. W pł"zypadku
przech,owywania wędlin w okresie chłodnych
pór roku w magazynie nieklimatyzowanym
okres ten ni,e powinien przekro,czyć 10-20 dob.

3. Obok technologicznie pożądanego oddzia-
ływania wydatniejsza proteoliza białek wędlin
suro,wych może jednak w sposób za,sadniczy
pogorszyć efektywność ich produkcji. Dlatego
też zasadniczym z,adaniem technologii tych
przetworów winno być zaham,owanie postępu
prote,olizy ich białek na poziomie proteolizy
białek surowca mięsnego.
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|-'le:ourn B,, Ayao 3., rlrłnnHscrx M., 5oprroK ł. CBO-
6oAHblE AMlłHoKHcIloTbl HECBAPEHHblx BETt]HH.

Merogołt óyuoxxoń xpoMoTorpoęHH onpeAer9nHcb oB-
TopoMH KonHcecTBeHHble h3MeHeHH9 BMecTHMocTH oAhHo9-
Hulx cgoóoAtrblx oMHHoKHcnoT B HecBopeHHblx BeTqHHox
B nephoAox Hx npoAyKllHh H coxpoHeHHf,. B 15-lł oHorlH-
3HpoBoHHblX ceoóoAxulx oMHHoKHcnoTox o6l.łopyxłłaoln
npHcyTcTBHe 

^u3HHClt 
oprHHHHo, orloHHHo, rrA\VHa A fnY-

rorułłl.łoeoń KnHcnoTbl. BpeueHHo norBnrnhcb B BeTgHHe

- uHcTHH H lłHcTeHH, garu|"l. A MeTHoHHH, THpo3HH H rkc-
rnAxg. He oóo3Ho.1orH ceo6o4Horo cepHHo, TpeoHHHo,
TpHnToooHo H ocnoporHHoeofi xlcrlorbl MoKcHMonbHblX
n pH pocT cBoóoAHblx oMH HoKHc,IloT B AByx o HorH3H poBoHHblx
cIocx óotoHo KoHcToThpoBonc9 B nepHoae npoAyKlłHh
BeTqHH. B re.{eHNe 40 cyror xpoHeHHc yMeHbulorocb Ko-
nHqecTBo caodoAHulx oMHHoKHcnoT, B peayrrsrore cBoHX Ho-
6loaeHnń oBTopbl npHuJnH K 30Knlo9eHHlo, lro comutń 4ltłH-
ltlń, 1noxur,llugecrn odocHoeoHHltń nepHoA, coxpoHeHHrr He
cBopeHHblx BeTlhH B HeKnHMoTH3HpoBoHHblx Moro3hHox He
AorxeH B xonoAHoe BpeM9 roAo npeóslaors'10-20 cyrox, rłóo
B TegeHhe 3Toro BpeMeHH nocrenpoAyKTHBHoro coxpoHe-
HHq BeTIHH xoó.noAoercn KyJ,,lbMhHoLlHoHHoe HoKonneHHe
6onsu.ltłHctso csoóo4xutx oMHHoKhcnoT, oTMeqoeMblx no
BKycy, 30noxy, KoHcHcTeHqHH, oKpocKe po3pe3o H T-n,

Pezacki 'W., Buda Z., Lipiński M., Bartczak J. -Free amino acids of raw pork meat articles.
Using the unjdirectional paper chromatography

method deternatio,ns were made of the producti-
vity and storing quantitative changes of the con-
ten,ts of the separate free amino acids in raw pork
meat articles. Out ,the total ,nurnber of 15 analyzed
free amino acids in the course of production and
storage the presence of the following was stated:
1ysine, arginine, glycine and glutamine. Tempora-
rily in the ponk meat articles appear: cystine. cy-
steine, valine, methioni:re, tyrosine and histidine,
Free serine, treonine. trvptonhane and asparaginic
acids were ,no,t determined. The highe.st raise of
free amino acidrs in two analysed layers of bacon

was in the period of production of the porlk meat
articlcs. During thc storage period (40 days) the
quantity of the frce amino acids dim:ilishes. Tire
facts observed offer ground for drawing the con-
cJusion, that lhe longest, biochemically substan-
tiated period of storage of raw pork meat articles
in the period of coo] seasons of the year in a not
c]imatized storage place should not exceed 10-20
days,In this production period of the storage of
polk meat articles can be observed a peak accu-
mulation of higher quantities of fre e amino at:ids
which is associated with such characters of qua-
1ity as: tastc, aroma, consistency, ccIour on crcss-
sectio,n etc.

Pezacki W., Duda Z., Lipiński M., Bartczak J.
Les acides aminós libres de la charcuterie crue.

On dótermina d I'aide de la chromatographie d. pa-
pier tlnilatórale les changcmelrts quarrtitatif s des
acides aminós libres respectifs dans 1a charcuterie
clue au cours de la production et de la conserva-
tion. Des 15 acides aminćs 1ibres analysós on dóter-
mina au cours de la production et de la conser-

prósence ,de la lysine, d,e l'arginine, de
de la glicine, de la valine et de la mó-
la ,tyrosine et la histidine. On ne dóter-

mina point la sórine, la tr,eonine, Ie triptophane et
I'acide d'asparagine libres. La plus grande augmen-
tation des acides ,aminós dans les deux couches du
baton furent co,nstatćs da,ns la pório,de de la pro-
duction de la charcuterie. Au cours de la conserva-
tion (40 jours) la qualitó des acides aminós lib,res
s'amoindri]t. Les f aits observós permet,tent de dó-
duire qtlc la póriode de tcmps la plus longue et
biochimiquement fondóe de conservation de la char-
cuterie dans les saisons fraiches de l'annóe et
dans des magasins no,n clirnatisós ne devraitt pas
surpasser 10-20 jours, Au cours de ce temps de
conservation de la charcuterie aprós la production
on observe l'accumtrlation la plu,s ólevóe d'acides
aminós litrres, correłóe aux profits du gout, de l'aro-
ma't, de la consistance, de la couleur de la coupe
eot.

Pezacki W., Duda Z., Lipiński M., Bartczak J. -Freie Aminosłuren dcr Rohwtirste.
NTittels Papierchrcmatographie wurden produk-

tive und quantitative AufbewahrungsverAnderunge,n
betr, Inha'lt einzelner freien Aminosduren in den
Rohwi,irsten nachgewiesen. In 15 analisierten
freierr Aminos5uren im Produktions und Auf-
bewahrungszyklus wurde die Anwesenheit von Ly-
sin, Argini,n, Alanin, Glycin und Glutaminsżiure be-
stimmt, Voriibergehend treten in Rohwiirsten auf:
Cystin, und Cystein, Valin und Methionin. Tyrosin
und Histidin. Freies Serin, Treonin, Triptophan
und Asparagins5ure wurden nicht bestimm,t.

Maximaler Zuwachs freier AminosHuren wurde
in 2 analisierten Bekonschichten im pr,oduktions-
z),klus der Rohwijrste festgestellt. In der A|ufbe-
wahrungszei]t (40 Tage) sinkt die Zahl freier Amino-
sAuren. Aus ,den Becbachtungen geh,t hervor, dass
eine maximale biochemisch begriindete Aufbe-
wahrungsfrist in kiihler Jahreszeilt in einen nicht
aklj,matisierten Magaziln 10-20 Tage nicht iiber-
_qchreiten so11. Denn in der postproduktiven Aufbe-
wahrung der Rohwiirste wird ein Hóhepunkt rler
Ansam,mlung meister freien AminosHuren beobach-
tet welche mit Veriinderu,ng an Geschmack, Arorna,
Konsistenz und Farbe einhergehe,n.
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