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pomngc Ze pierwsze proby nauczania wete-
rynarii w Polsce byly dokonane w 1776 roku
przez Lyonriczyka Jana Emanuela Giliberta

ze twoércy weterynarii polskiej Ludwik Bo~
janus Adam Adamowicz i Karol Muyschel
w murach Uczelni Lyonskiej uzupelniali swe
wiadomosci z zakresu medycyny weteryna-
ryjnej

ze drzwi tej uczelni otwieraty sie dla emi-
grantéw polskich Powstan Narodowych 1831
i 1863 roku

patrzac na dwochsetletni wspaniaty doro-
bek Szkoly w zakresie nauk weterynaryjnych
sklada

wyrazy najglebszego hotdu i czei

zyczenia dalszych osiggnie¢ dla dobra spo-
leczenstw $wiata i na chwale Ojczyzny Fran-
cuskiej

M. P.
Dziekan
Stefan Nyrek

Warszawa
w maju 1962 r.

Quod ex illo litterarum discilplinarum —
quae sacrario tot discipuli eius stenuissimi me-
dicinae veterinariae indagatores qui scientiam
illam mirum quantum promoverint atque au-
xerint prodierunt

quod fundamenta doctrinae ac disciplinae
veterinariae in Polonia a. MDCCLXXVI Jo-
hannes Emanuel Gilibertus Vir Lugdunensis
ponere conatus est

quod auctores disciplinae veterinariae in
Polonia Lodovicus PBojanus Adamus Adamo-
wicz nec non Carolus Muyschel in illa sede
amplissima disciplinarum operam studiis na-
vaverunt

quod Scholae Vestrae Aula iuventuti Polo-
nae studiosae quae insurrectionibus a. MDCC-
CXXXI nec non a. MDCCCLXIII factis patria
prohibita erat semper patebat

gaudio maximo afficimur

Quam animorum nostrorum laetitiam de-
clarantes consuetudinem amicitiamque com-
memorantes

ab imo pectore congratulamur votaque op-
tima facimus

ut studia vestra quae spem optimam in pos-
terum praelucent etiam atque etiam floreant

ut populo Francogailico gloriam dignam op-
timeque debitam efferant

L. 8.

Decanus

Stefan Nyrek

Varsoviae
m. Maio A.D, MCMLXII
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Najbardziej istotnym nastepstwem zmian
poubojowych surowcow rzeznych jest poste-
pujace uproszczenie ich budowy chemiczne]
w wyniku czego — po ewentualnyms okresie
przejsciowego wzrostu — maleje ich biolo-
giczna i kaloryczna wartosé odzywceza, a tym
samym celowoéé ich uzytkowania. Stosowane
wspolcze$nie zabiegi utrwalajace i przerobowe
nie hamujg catkowicie tych zmian, tzn. nie
wywoluja stanu abiozy surowcoéw rzeznych.
Zabiegi te zwalniaja jedynie tempo reakciji
chemicznych, ktére stanowia jedno z zasad-
niczych ogniw laacucha przyczyn i skutkow
zmian poubojowych surowcoéw rzeznych.

W regularnosci nakre§lonej w ten sposéb
powtarzalnoéci zjawisk wedliny surowe nie
stanowia wyjatku. Zaréwno w okresie ich
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produkeji jak i poprodukcyjnego przechowy-
wania zachodzg bowiem w nich skomplikowa-
ne przemiany chemiczne. W okresie produkeji
i przez pierwsze 10—20 doéb poprodukcyjnego
przechowywania w magazynie nieklimatyzo-
wanym wszystkie te procesy chemiczne wedlin
surowych sg szcregdlnie intensywne. W przy-
padku dtuzszego ich przechowywania inten-
sywnoéé tych proceséw stopniowo spada lecz
nie ulega catkowitemu zahamowaniu. W zwiaz-
ku z tym szczyt pozgdalnosci spozywcezej osia-
gaja te wedliny po uplywie 2—3 tygodni od
zakonczenia wedzenia. Dluzsze poprodukceyjne
przechowywanie wedlin surowych nie znajdu-
je zatem uzasadnienia w przebiegu typowych
dla nich proceséw biochemicznych.



Nr 9

MEDYCYNA WETERYNARYJNA

~_ Rok XVIII

Tego rodzaju ogo6lna charakterystyka pro-
dukcyjnych i przechowalniczych zmian we-
dlin surowych stanowi wynik prowadzonych
w naszym o$rodku ') systematycznych prac
naukowo-badawczych. Prace te pokazaly po-
nadto, ze:

1. Baton wedliny surowej nie jest jedno-
rodnym $rodowiskiem biofizykochemicznym.
Swiadcza o tym np. réznice w natezeniu prze-
biegu  produkcyjnych i przechowalniczych
zmian miedzy warstwa obwodows, a $rodkowa
poszczegblnych batonow.

2. Frakcja zwigzkow tluszczowych, zawar-
tych w wedlinach surowych, ulega w pierw-
szej linii oksydacyjnym zmianom. W okresie
storowanego zwykle przechowywania do 40
doéb nasilenie tych zmian nie przekracza jednak
z reguly sprawdzianéw zatrzymania (1).

3. Weglowodany wedlin surowych, a wiec
rowniez technologiczny dodatek cukru, ulegaja
heterofermentacji. W wyniku fermentacji na-
gromadzajg sie w wedlinach surowych zmienne
ilogci takich zwigzkéw, jak kwas mlekowy
i pyrogronowy (2), alkohol etylowy (3), a po-
nadto wydziela sie dwutlenek wegla (4).
Stwierdzona iloéé tvch pochodnych fermenta-
cii jest jednak wieksza od ilosci, oczekiwanej
z fermentacji wlasnych i dodanych weglowo-
danow.

4. Bialtka ulegaja proteolizie. Intensywnog¢
proteolizy poszczegdlnych biatek jest jednak
rézna. Produkcyjnej i przechowalniczej pro-
teolizie ulegaja przede wszystkim takie pod-
stowowe bialka miesa jak myozyna, myogen
i myoalbumina. Stosunkowo oporne na protec-

lize sg natomiast skleroproteiny (kolagen
i elastyna). Na skutek proteolizy rosnie w we-
dlinach  surowych poziom niebialkowych

zwiazkéw azotowych, a wiec przede wszyst-
kim aminokwaséw. Po 40 dobach przechowy-
wania zawartoéé tych ostatnich jest prawie
trzykrotnie wieksza niz w farszu wedlinowym
i stanowi ok. 1/4 wszystkich zwiazkédw azoto-
wych, zawartych w wedlinach surowych (5).
Proteoliza biatek wedlin surowych byla
przedmiotem zainteresowania rdéwniez ofrod-
kow wegierskich (6, 7), jugostowianskich (8),
wtloskich (9), finskich (10) i innych. Wyniki
prawie  wszystkich  opublikowanych  prac
stwierdzaja zgodnie, 7ze w czasie produkeji
i przechowywania wedlin surowych ma miej-
sce rozpad biatek polaczony nawet z desami-
nacja. W wyniku tego rosnie w tych przetwo-
rach nie tylko zawarto§¢ aminokwaséw, lecz

réwniez amoniaku. Dynamika tych zmian
wydaje sie jednak bardzo roézna. Wniosek
taki rasuwa porownanie iloSciowych zmian

zawartoscl pochodnych bialek w  wedlinach
surowych, ktore zostaly stwierdzone vprzez
poszczegblnych autoréw., Nie moze ulegac
watpliwosci, ze wspomniane rdéznice odniesé
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mozna w pewnej mierze do réinej metody
ornaczania zachodzgcych zmian ilosciowych
poszczegdlnych frakeji zwigzkéw azotowych.
W nie mniejszym stopniu na ich powstawanie
oddzialywaé moga jedrak rdinice surowcowe,
procesu produkeyinego oraz warunkéw prze-
chowywania doé¢wiadczalnych wedlin suro-
wych, stosowane przez poszczegdlnych auto-
row.

Na tle przytoczonej sytuacji teza robocza
niniejszej serii doswiadczen, stanowigcych
kontynuacje rozpoczetych wezesniej prac nad
przemisnami bialek, byla analiza produkceyij-
nych i przechowalniczych odchylen zawartosci
poszezegdlnych wolnych aminokwaséw w we-
dlirach surowych, produkowanych zgodnie
z wytycznymi pelskiej technologii. Wspomnia-
na seria doswiadezen byla zreszta wykonana
réwnoczeénie 1 niezaleinie od wymienionych
poprzednio publikacji.

Badania wtasne

Materiat i metodyka dosdwiadczalna

Do$wiadezalne wedliny surowe fypu serwolatki

zostaly wyprodukowane z miesa bydlecege i $§win-
skiego oraz stoniny. Surowiec wedlinowy nie byl
wstepnie przesolony. Przygotowany farsz przechowy-
wano w chlodni 24 sodziny i nastepnie nadziewano
w sztuczne jelita bialkowe. Po okresie dojrzewania
w przedchtodni (3 doby) wedzono wedliny w zim-
nym dymie (2 doby), a nastepnie przechowywsno ije
w nieklimatyzowanym magazynie przez okres 40 dob.
W okresie tym analizowano szeSciokrotnie przebieg
zachodzgeyech w wedlinach zmian biochemicznych.
Anzlizie peddano mianowicie przygotowany do na-
dziania w ostonki farsz wedlinowy, a nastepnie
wedliny po zakonczeniu okresu dojrzewania, wedze-
nia oraz po 10, 20 i 40 dobach przechowywania.
W kazdym przypadku analizowano oddzielnie warst-
we obwodowa i érodkowsa batonu wedlinowego.
7. obu wydzielonych czesci batonu sporzadzanc
wveiag w 80% alkoholn etvlowym zeodnie z meto-
dvky podang przez Awapare i Blocka (11, 12).
W otrzvmanveh w ten smosah wyelagach oznaczano
nastepnie przy pomocy jednokierunkowej splywowe]
crromatoerafii bibulowej zawarto§é wolnych ami-
rokwasoéw. Do chromatograficznego rozdziatu amino-
kwasdéw shuzyl woedny roztwér n-butanolu i kwasu
octowege weg Partridge’a (i3) w stosunku objetoscio-
wvm 4:1:5 oraz fenol nasycony roztworem buforu
fosforanowego o pH = 12 wg Mc Farrena (14). Po
48 godzinach rozwiiania na pierwszym chromatogra-
mie oznaczano iloéciowo zawartosé cvstyny - cysteiny,
woliny 4 metioninvy, lizyny, argininy, histyny oraz
tyrozynv, a w drugim — po 24 godzinach rrozwijania
— w analogiczny speséh zawartesé trzech dalszych
aminckwasdw ti. alaminy. gliecvny i kwasu glutami-
nowego. Chromatogramy suszono pod wyciagiem przy
nemocy  promiennikéw podcezerwieni. Czas suszenia
d'a chromatogramnu butancloweso wvynosil okoto 60
winut, a dla fenolowego okolo 90 minut.

Chromatozramy wywolywano 0,3% acetonowym
ro7tworem ninhvdrvnv technika zanvrzeniowa. W celu
rrzvénieszenia reakeji aminokwaséow z minhvdryna
bikute ogrzewano promieniami podezerwonymi.

Zawartodé wszystkich wvymienionych aminokwaséw
zostala oznaczona przez wiznalne pordwnanie z chro-
matosramami czystych eminokwasdw { nastepnie
przeliczona na zawartcéé w sichej masie. Przelicze-
nie takie umozliwia poréwnanie zmian tej zawartosci
w kazdym odcinku produkeji i przechowywania we-
dlin surowych.
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Wyniki.

Zebrane wyniki trzech seril doswiadczen
pozwolily stwierdzi¢ przede wszystkim dwa
znamienne fakty, a mianowicie:

1. Potwierdzily one ponownie, ze réwniez
w zakresie zmian zawarto$ci wolnych amino-
kwaséw baton wedliny surowej nie jest $rodo-
wiskiem jednorodnym. Wzrost zawartosci tvch
zwigzkdéw jest bowiem z reguly w warstwie
srodkowej batonu bardzo duzy i intensywny,
a jego natezenie spada w miare przesuwania
sie w kierunku ostonki wedliny.

2. Produkcyjne i przechowalnicze zmiany
zawartosci poszezegélnych wolnych aminokwa-
séw réznig sie znacznie od siebie i wykazuja
dalsze wahania w zaleznosci od postepu proce-
su technologicznego oraz czasu trwania prze-
chowywania gotowego produktu.

Dynamika zmian zawartosci wolnych amino-
kwaséw jest zatem w wielu szczegdtach podob-
na do zmian poziomu poszczegélnych frakcji
bialek wedlin surowych. W okresie produkcji
i pierwszych 20 déb przechowywania suma-
ryczna zawartos¢ wolnych  aminokwasow
w srodkowych czesciach batondéw tych wedlin
podwaja sie. Szczytowy poziom wolnych ami-
nokwaséw w warstwach obwodowych batonu
jest natomiast o ok. 50%0 nizszy (rys. 1). Przy-
pada on w dodatku na koniec wedzenia wedlin.

M\"ﬂ”“l ’n‘..,‘
350

3%

250
200 ]
450 4

1004

F
Rys 4

Rys. 1. Produkcyjne 1 przechowalnicze
aminowego w wedlinie surowej.
——————— Warstwa $rodkowa

5 Warstwa obwodowa
I' = farsz;»D = po 4-ch dobach dojrzewania; W == po 2-ch
dobach wedzenia; 10, 20, 40 — doéb przechowywania.
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Najwiekszy przyrost zawartosci wolnych
aminokwas6w w obu analizowanych czeSciach
batonu stwierdza sie zatem w okresie produk-
cji wedlin. Fakt ten wskazywalby na to, ze
wtlasnie poczatkowe fazy produkeji wedlin
surowych okredlaja w podstawowy sposdb
caloksztalt proteolizy ich bialek. Jest ponadto
rzeczg charakterystyczna, ze w okresie wedze-
nia i to przede wszystkim w warstwie obwio-
dowej maleje ilos¢ wolnych aminokwaséw
zasadowych, podczas gdy poziom aminokwasow
kwasnych (kwasu glutaminowego) w dalszym
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ciagu powaznie wzrasta (rys. 2). Zjawisko to
najlatwiej wytlumaczyé mozna reakcjami che-
micznymi miedzy aminokwasami zasadowymi
a kwasnymi produktami pyrolizy drewna.
W kazdym razie pozostaje ono w niewatpli-
wym zwigzku z obserwowanym zawsze w okre-
sie wedzenia ogélnym zakwaszeniem $rodowi-
ska wedlin surowych.
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Rys 2
Rys. 2. Frodukcyjne 1 przechowalnicze zmiany amino-
kwasédw obojetnych, zasadewych i kwasu glutaminowego

w wedlinie surowej.
Oznaczenia — patlrz rys. nr 1.

N0 dobb

Spadek sumarycznej zawartosei wolnych
aminokwaséw rozpoczyna sie w czesci obwo-
dowej batonu bezpoérednio po zakonczeniu
wedzenia. Wyjatek w tej regule zdaje sie sta-
nowi¢ kwas glutaminowy, ktérego zawartose
w warstwie obwodowej wzrasta do ok. 10 dnia
przechowywania wedliny, W kazdym razie
spadek ogélnej zawartosci wolnych aminokwa-
sow w tej warstwie jest poza tym szybszy
i rozleglejszy niz w warstwach $rodkowych
batonu. O podobnych roéznicach intensywmosci
proteolizy donosza réwniez inne publikacje
wyjasniajac je zwiekszong aktywnoscig apara-
tu enzymatycznego w wyniku chociazby wick-
szego zakazenia mikroflorg (15). Mniejszy
wzrost zawartosci  wolnych  aminokwasow
wzglednie szybszy i wydatniejszy ich spadek
w czeécl podostonkowej wedliny moze wska-
zywaé jednak roéwniez na bardziej nasilona
tutaj desaminacje oksydatywna aminokwaséw.
Tego rodzaju przypuszczenie znajduje swoje
uzasadnienie w przebiegu fermentacji wedlin
surowych (2).

Z 15 analizowanych wolnych aminokwaséw
nie wszystkich obecnos¢ stwierdzono stale
w wedlinie. W zwigzku z tym mozna je podzie-
li¢ tatwo na trzy grupy, a mianowicie:

1. Aminokwasy, ktéore stwierdzono stale
w stanie wolnym przez caly okres trwania
dos¢wiadczenia (lizyna, arginina, alanina, gli-
cyna i kwas glutaminowy).

2. Aminokwasy przejsciowo wystepujgce
w wedlinach. W okresie produkcji znika z nich
catkowicie cystyna i cysteina. Na ich miejsce
pojawia sie walina i metionina. Wolng tyrozy-
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ne stwierdza sie dopiero w diuzej (20—40 déb)
przechowywanych wedlinach. W odroéznieniu
od tego walina i histydyna znika z wedliny
w okresie jej produkecji i pojawia sie ponow-
nie w czasie dluzszego jej przechowywania tj.
w 20 dobie. Spadek zawartosci takich wolnych
aminokwasow jak cystyna i histydyna mozna
wyjasni¢ reakcjami chemicznymi, ktére zacho-
dzg miedzy nimi a azotynem sodu w czasie
pekloewania (16).

3. W zadnej z analizowanych czes$ci batonu
nie stwierdzono w ogdle obecnosci wolnej
seryny, treoniny, tryptofanu i kwasu aspara-
ginowego.

Bliisze szczegbly wahan poziomu poszcze-
golnych wolnych aminokwaséw dwoch pierw-
szych grup przedstawiajg sie nastepujaco:

Lizyna (rys. 3). Ilos¢ wolnej lizyny w obu
warstwach wedliny wzrasta w okresie dojrze-
wania i wedzenia, a takze w pierwszych 10
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Rvs. 3. Produkcyjne i przechowalnicze zmiany lizyny

w wedlinie surowej.
Oznaczenia — patrz rys, nr 1,

dobach przechowywania. Poziom wolnej lizyny
w warstwie srodkowej na kazdym etapie pro-
cesu technologicznego i podczas przechowy-
wania jest wyzszy anizeli w warstwie obwodo-
we]. Najwieksze ilosci wolnej lizyny (160 mg"/o
suchej masy) stwierdzono w warstwie srodko-
we] po 106 dobach przechowywania wedliny,
a w warstwie obwodowej — po 20 dobach
(78,00 mg"o s.m.). Poczawszy od 10—20 doby
przechowywania poziom lizyny obniza sie.
Jego spadek w warstwie $rodkowej jest jed-
nak niewspélmiernie wolniejszy niz w warst-
wie obwodowe]. Po 40 dobach przechowywania
mozna bylo oznaczyé¢ na skutek tego w warst-
wie $rodkowej jeszcze ponad 120 mgd/y s. m.
wolnej lizyny, a w czesci podostonkowej bato-
nu trzykrotnie mniej.

Arginina (rys. 4). Poziom wolnej argini-
ny w warstwie srodkowej wzrasta tylko w cza-
sie produkcji. Podczas przechowywania ilog¢
argininy w tej warstwie zmniejsza sie i to
w szczegdlnosci miedzy 10 a 20 dobg przecho-
wywania. Szczytowa ilo§¢ wolnej argininy
w warstwie Srodkowe]j wynosi ponad 120 mgo/y
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Produkcyjne i przechowalnicze zmiany argininy
i w wedlinie surowej.
Oznaczenia — patrz 1ys. nr 1.

s.m. Po 20 dobach przechowywania jej zawar-
tosé zmniejsza sie o ok. 709/ tj. do poziomu
okolo 40 mg’ s.m. W odrézinieniu od tego
poziom wolnej argininy w warstwie obwodo-
wej obniza sie zaréwno podczas produkeji jak
i w okresie pierwszych 20 doéb przechowywa-
nia. Po 20 dobach przechowywania ilos¢ wol-
nej argininy w obu warstwach wedliny
surowej spada znacznie wolniej do poziomu
rzedu 30—40 mg®e s. m.

Alanina (rys. 5). Dynamika przemian
wolnej alaniny jest diametralnie odmienna
w obu badanych warstwach wedliny. W warst-
wie Srodkiowej wobserwuje sie postepujacy
przyrost ilogci wolnej alaniny i to zaréwno
podczas procesu technologicznego jak i przez
caly okres doswiadczalnego przechowywania.
Po 40 dobach przechowywania w warstwie
¢rodkowej stwierdzono okolo 180 mgd/ s.m.
alaniny. W stosunku do ilosci oznaczonej
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Rys. 3. Produkcyjne i przechowalnicze zmiany alaniny
w wedlinie surowej.

Oznaczenia — patrz tys. nr 1

w farszu wedlinowym zawarto§¢ alaniny wzra-
sta zatem o 80%. W odrézinieniu od tego
w warstwie obwodowej przyrost ilosci wolnej
alaniny nastepuje tylko podczas dojrzewania.
Juz jednak od poczatku wedzenia oznaczalne
jej ilosci w tej czesci batonu stosunkowo
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bardzo szybko zmniejszajg sie i staja sie
o 40" mniejsze od stwierdzanych w farszu.

Kwas glutaminowy (rys. 6). Charakter
przebiegu zmian wolnego kwasu glutaminowe-
go w obu warstwach wedliny jest praktycznie
jedrakowy. Najwiekszy przyrost tego zwigzku
nastepuje podczas wedzenia i konczy sie po
10 dobach przechowywania wedliny. W tym
okresie srodkowe czesci batonu zawierajg ok.
120 mg®o s.m., a podostonkowe ok. 90 mg /v
s.m. wolnego kwasu glutaminowego. Podczas
dalszych 30 dob przechowywania ilo§¢ wolnego
kwasu glutaminowego w obu warstwach wedli-

4%/ o. m
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Rys. 6. Produkcyjne i przechowalnicze zmiany kwasu
glutaminowegn w wedlinie surowej.
Oznaczenia — patrz rys. nr 1.

ny zmniejsza sie, przy czym spadek poziomu
kwasu glutaminowego w warstwie $rodkowe]
jest znacznie mniejszy anizeli w warstwie
obwodowe].

Glicyna ({rys. 7). Charakter ilosciowy
zmian wolnej glicyny w obu warstwach wedli-
ny jest w pewnym stopniu podobny do ana-
logicznych  zmian kwasu glutaminowego.
W odréznieniu jednak od niego w warstwie
srodkowe] wedliny poziom glicyny wzrasta
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Rys. 1. Produkcyjne i przechowalnicze zmiany glicyny
w  wedlinie surowej.
Oznaczenia — patrz rys. mr 1.

az do 20 doby przechowywania, a w warstwie
obwodowej po ukohczeniu wedzenia bardzo
szybko zmniejsza sie. Szczyt zawartosci glicy-
ny w warstwie Srodkowej batonu nie przekra-
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cza 55 mg%es.m, a w czesci obwodowe] —
45 mg?/y suchej masy.
Cystynaicysteina (rys. 8). Obecnoset
cystyny i cysteiny stwierdzono jedynie w far-
szu (31 mg®/u s. m.) oraz przez caly okres pro-

"“ﬂ%fﬂ ™.
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Rys. 8.
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Produkeyjne i przechowalnicze zmiany cystyny
i cysteiny w wedlinie surowej.
Oznaczenia — patrz rys. mr 1.

dukcji wedlin surowych. Po 10 dobach ich
przechowywania oznaczono zaledwie $ladowe
ilosci obu aminokwaséw. W pédzniejszych okre-
sach przechowywania wedlin surowych dos-
wiadczalnych zanikajg one catkowicie.
Walina i metionina (rys. 9). W dwoéch
seriach wedliny doswiadczalnej wolng waline
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Rys. 9. Produkceyjne i pnzechowalnicze zmiaony waliny

i metioniny w wedlinie surowej.
Oznaczenia -— patrz rys. nr. 1.

i metionine oznaczano juz w farszu wedlino-
wym, a w trzecim powtérzeniu dopiero po
ukonczeniu dojrzewania tj. po 4-ch dobach
od napelnienia oslonek masg wedlinowa. Ilosé
wolnej waliny i metioniny w obu warstwach
wedliny surowej wzrasta do 20-tej doby prze-
chowywania nie ulegajagc po tym okresie
znaczniejszym zmianom. W warstwie $rodko-
we]j oznaczano maksymalnie okoto 100 mg?/e
s. m., a w warstwie chwodowej ponad 60 mg %/
s. m. wolnej waliny 1 metioniny.
Histydyna (rys. 10). Wolng histydyne
oznaczano w obu warstwach wedliny w jedna-
kowej ilogci tylko w farszu i w poczatkowe]
fazie produkcyjnej tj. az do ukonczenia dojrze-
wania doswiadczalnych wedlin. Od tego mo-
mentu az do 20 doby przechowywania nie
stwierdzono w nich obecnosci wolnej histydy-
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ny. Podczas dalszego przechowywania zawar-
toi¢ wolnej histydyny w czesciach srodko-
wych batonu ro$nie w dalszym ciggu inten-
sywnie, a w warstwie obwodowe]j utrzymuje
sie raczej na nie zmienionym poziomie. W za-
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10, Produkcyjne i przechowalnicze zmiany histydyny
w wedlinie surowej.
Oznaczenia — peailrz rys. nr., 1.

leznogei od miejsca pobrania préby zawartosé
tezo aminokwasu waha sie w wedlinie prze-
chowywanej 40 dob od okoto 25 do 60 mg?d/y
s. m.

Przytoczone powyzej dane wskazujg na to,
ze produkcyjne 1 przechowalnicze zmiany
zawartosci poszezegolnych wolnych aminokwas-
soéw w  wedlinach surowych ksztattuja sie
bardzo roéznie. Dwa aminokwasy charaktery-
zZujg sie przede wszystkim duzg zmiennoscig
zawartosci. Jest to kwas glutaminowy i lizyna.
W szezytowym okresie ich zawartosc w czes-
ciach frodkowych wedliny surowej jest nawet
czterokrotnie wieksza niz w farszu wedlino-
wym, Wrzrost zawartesel takich aminokwasow,
jak glicyna, alanina, arginina itp. jest nato-
miast 2—4 razy mniejszy. Ponadto stwierdzic¢
mozna, ze do 10 doby przechowywania wedlin
wzrost zawartosci wolnych aminokwaséw za-
miennych w warstwie $Srodkowej batonu jest
podobny do wahan poziomu wolnych amino-
kwas6w niezamiennych (rys. 11). W ciggu dal-
szego przechowywania przyrost zawantosci
pierwszej grupy wolnych aminokwasow jest
natomiast znacznie wigkszy, niz drugiej grupy.
Wahania zawartoéci wolnych aminokwaséw
zamiennych i niezamiennych w czedciach ob-
wodowych batonu ksztattuja sie natomiast
wrecz odmiennie do omawianych powyzej
zmian w warstwie Srodkowej.

Stwierdzone przez nas wahania zawartosci
wolnych aminokwaséw w wedlinach surowych
znajdujg czedciowe potwierdzenie w danych
literaturowych. 1 tak np. Niinivaara (10) oraz
Kormendy (6) zgodnie z nami stwierdzajg
podezas produkeji i przechowywania wedlin
surowych znaczny przyrost ilosci kwasu gluta-
minowego 1 lizvny, a takze zmmniejszenie sie
ilosci argininy i glicyny podczas wedzenia.
Co do zachowania sie alaniny istnieje mnato-

miast rozbieznosé¢ pogladéw. Zgodnie z naszymi
wynikami Kdérmendy stwierdzit wzrost ilosci
wolnej alaniny. Niinivaarae obserwowat nato-
miast postepujace zmniejszenie sig poziomu
tego aminokwasu. Obaj w/w autorzy oznaczali
poriadto w wedlinach surowych duze ilosci
waliny. Znaczny wzrost poziomu przede
wszystkim metioniny podkresla Niinivaara
w dojrzewajacych wedlinach surowych. Ana-
logiczne zjawisko obserwowalismy w naszych
doswiadczeniach. Koérmendy stwierdzit mnato-
miast wolng metionine jedynie w farszu wedli-
nowym. Obecno$¢ wolnej cystyny i cysteiny
zostala przez nas stwierdzona tylko w farszu
oraz w $wiezo uwedzonych wedlinach. Niini-
vaara okresla wystepowanie wolnej cystyny
i cysteiny jakoc niepewne, a Kormendy nie
oznaczal w ogole obu w/w aminokwaséw w
stanie wolnym jako skladnikéw chemicznych
wedlin surowych,

Charakterystyczne zachowanie sie histydyny
obserwowane w czasie produkcji i przechowy-
wania naszych wedlin do$wiadczalnych zostato
czesciowo potwierdzone przez Niinivaare (10).
Wedlug tego autora wolng histydyne stwierdza
sie dopiero w wedlinach surowych dluzej
przechowywanych. Kormendy wolnej histy-

mg%ofa. om,
Yoo
350

300

250

200

450

400

50

0.00

F ODw 10 20
Q. 44

Rys. 11. Produkcyjne i przechowalnicze gmiany sumy
wolnych aminokwasow zamiennych @) 4 miezamiennych (2)
w wedlinie surowej.

Oznaczenia — patrz rys. mnr. i

k0 dob.
¥

dyny nie stwierdzil w wedlinach surowych
w ogole. Duze ilosci tego aminokwasu oznaczyt
on natomiast w hydrolizacie wyciggu z masy
wedlinowej. Podobnie jak 1 my tyrozyne
oznaczyl Kérmendy dopiero w pdéznym okresie
przechowywania wedliny surowej.
Wystepowanie wolnego kwasu asparagino-
wego w wedlinach surowych okreslit Niini-
vaara jako niepewne, Kormendy oznaczyl jego
duze ilosci. W przeciwieastwie do nas obaj
wymienieni autorzy stwierdzili, ze wedliny
surowe zawierajg duze ilosci wolnej treoniny
i seryny, a wedlug Niinivaary — réwniez
wolnego tryptofanu. ‘

523



Nr 9

MEDYCYNA WETERYNARYJINA

Rok XVIII

Pomijajagc widoczne odmiennosci réznych
rozeznan wahan zawartosci wolnych amino-
kwasow, kiore sg niewgtpliwie zwigzane z nie-
poréwnywalnoécia materiatu i metodyki dos-
wiadczalnej, stwierdzi¢ mozna jednak, ze
wahania te nie pozostajg bez wplywu na ja-
kogé wedlin surowych. Ogoélnie wiadomo prze-
ciez w jaki spos6b wolne aminokwasy wptywa-
ja np na smak miegsa i przetworéw z niego.
Wystarczy tu wspomnie¢ chociazby o roli kwa-
su glutaminowego i jego soli sodowej. Mniejszg
zawartoscig wolnych aminokwaséw w warstwie
obwodowej dluzej przechowywanych wedlin
surowych wyjasni¢ mozna w zwigzku z tym
niektére wyczuwalne réznice profilu smakowe-
go 1 natezenia czesci jego wyrdiniké6w na
korzys¢ warstw srodkowych batonu. Poniewaz
szezytows zawartosé wolnych, w wodzie roz-
puszczalnych  aminokwasow  stwierdza  sig
w wedlinach surowych, ktore w magazynie
nieklimatyzowanym przechowywano 10—20
déb, mozna zatem wnioskowaé, ze z uwagi na
ich pozadany wplyw na ksztaltowanie sig pre-~
filu smakowego dituzisze poprodukcyjne prze-
chowywanie tych przetworéw nie znajduje
swego technologicznego uzasadnienia. Spadek
zawartosci tych aminokwaséw wyjasni¢ moze
zatem zmiany profilu smakowego, ktore
stwierdza sie z reguty w dilugo przechowywa-
nych wedlinach surowych. Jest bardzo cieka-
we, ze wnioski powyzsze pokrywajg sie catko-
wicie z wynikami naszych obserwacji np. nad
przebiegiem zmian barwy oraz fermentacji
wedlin surowych (18, 19).

Z przytoczonych faktéw wynika, ze proteoli-
za biatek wedlin surowych musi by¢ uwazana
za zjawisko, ktéore przynajmniej potencjalnie
wpiywa korzystnie na efekty produkcyjne,
gdyz wzbogaca w sposob pozadany profil sma-
kowy tych przetwordw. Z drugiej jednak stro-
ny zwrocié trzeba uwage na to, ze bardziej
wydatna proteoliza moze przyczyni¢ sie do
osiggniecia niepozgdanych wynikow produkcji
wedlin surowych. Proteoliza taka moze bowiem
odbi¢ sie niekorzystnie np. na konsystencji
(zwigzaniu), barwie i trwalosci tych przetwo-
réw. W tym przypadku konsystencja wedlin
jest miekka, mimo postepujacego wysuszenia,
ezerwona barwa nietrwala z mniejszg lub
wyrazniej zaznaczong tendencjg do szarzenia
oraz z reguly duzg sklonnoscig do alkalizacji
$rodowiska, co sprzyja rozwojowi bakterii
rozkladu gnilnego. Poniewaz istniejg technolo-
giczne mozliwoéci wzbogacenia profilu smako-
wego 1 zapachowego wedlin surowych na innej
drodze, jednym z podstawowych zadan techno-
logii ich produkecji musi byé jak najdalej idace
wstrzymanie proteolizy ich bialek. Droga do
tak nakreslonego celu wiedzie zaréwno przez
dobér surowca miesnego o trudno zmieniajg-
cej sie wyjsciowe] budowie biatkowe] komérek,
jak i przez takie prowadzenie samego procesu
technologicznego, ktéry by tej struktury nie
burzyt. Na zagadnienie stabilnosci uktadu
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zwigzkow bialkowych jako waznego czynnika
okre$lajacego z gory efektywnos¢ wysitkéw
produkcyjnych zostala zresztg zwrécona uwa-
ga w jednej z pierwszych naszych prac, w kto-
rei zajeliSmy sie biofizykochemig tych prze-
twordw (20).

Wnioski

1. Podczas produkceji 1 przechowywania we-
dlin surowych ich biatka ulegajg proteolizie.
Na skutek tej proteolizy nagromadzajg sie
w wedlinach tych coraz wieksze ilosci wolnych
aminokwasow. W wiekszym lub mniejszym
zakresie proteolizie bialek wedlin surowych
towarzyszg dalsze przemiany wolnych amino-
kwaséw. W miare postepu procesu produkeyj-
nego, a przede wszystkim przechowywania
proteoliza ustepuje w coraz wiekszym stopniu
miejsca dalszym przemianom chemicznym
wolnych aminokwaséw co doprowadza do
stopniowego spadku ich zawartosci. W prze-
mianach tych podrzednej roli nie odgrywa
przypuszczalnie  desaminacja  oksydatywna.
W wyniku tego wobraz zawarto$ci wolnych
aminokwasow w wedlinach surowych jest
wysoce skomplikowany. Obraz ten ulega
zmianom nie tylko od batonu do batonu, ale
réwniez w zaleznosci od zaawansowania proce-
su produkcji i przechowywania wedlin suro-
wych, miejsca pobrania proby i analizowanego
aminokwasu. Nie wszystkie biatka sg bowiem
jednakowo podatne na proteolize.

2. Postepujgca proteoliza i nagromadzenie
sie wolnych, w wodzie rozpuszczalnych ami-
nokwasdéw wplywaé moze niewatpliwie w spo-
so6b pozgdany na profil smakowy wedlin suro-
wych. Najdluzszy, biochemicznie uzasadniony
okres ich poprodukcyjnego przechowywania
nie powinien w kazdym razie przekroczyé
okresu przewagi proteolizy nad dalszymi prze-
mianami wolnych aminokwasow. W przypadku
przechowywania wedlin w okresie chlodnych
pér roku w magazynie nieklimatyzowanym
okres ten nie powinien przekroczy¢ 10—20 déb.

3. Obok technologicznie pozadanego oddzia-
lywania wydatniejsza proteoliza bialek wedlin
surowych moze jednak w sposdb zasadniczy
pogorszyc efektywnosé ich produkeji. Dlatego
tez zasadniczym =zadaniem technologii tych
przetworéw winno by¢ zahamowanie postepu
proteolizy ich biatek na poziomie proteolizy
biatek surowca miesnego.
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Mesauxkwn B., Ayna 3., Mununrckn M., Bapryak W. CBO-
BOOHLIE AMUHOKUCAOTE HECBAPEHHLIX BETYMH.

Metonom BymaskHoi xpomatorpadHu onpesensnucs oe-
TOPOMH KONHYECTBEHHLIE UIMEHEHUS BMECTUMOCTH OAMHOM-
HbIX CBOBOAHBIX GMWHOKHCAOT B HECBUPEHHLIX BETYMHAX
B NEPUOJOX WX NPoAyKUWH W coxpaHenus. B 15-w awnanm-
3UPOBOHHBIX CBOBOAHBIX AMHMHOKMCAOTAX OBHAPYXHBAMIM
NPUCYTCTBME NM3UHA, OPFHHWHG, GNAHWHA, TAMUWHO W Fay-
TAMWHOBOW KAMCAOTH. BpemeHHO ROABASAMCL B BETYMHE
— UMCTHH W LMUCTEWH, BAAUH M METHOHUH, TUPO3WH H rMUC-
tmamH. He o6o3navanm ceoboanoro cepwHa, TpeoHWHQ,
TPMNTOGAHA M acnaparkHoeod kucnotsl  MakcumanbHbii
nNPHUpOCT CBOB0AHBIX AMUHOKHEOT B ABYX QHOAM3HPOBAHHbIX
cnosx 6aroHa KOHCTATUPORAACA B NEPHOAE RPOAYKLMH
BetumH. B Tevenne 40 cytok xpaHeHMs ymeHbWANOChH KO-
n1uecTso ceoBoaHbIX GMHUHOKMCNOT. B pesynbTaTte cBOMX HO-
6n10AEHNH ABTOPB! APHWAK K 30KAIOYEHHIO, YTO COMBIM ASWH-
HblH, BHOXUMHYECKH OBOCHOBAHHLIM NEPHOL COXPAHEHHS HE
CBAPEHHbLIX BETYUH B HEKNWMOTH3MPOBAHHLIX MAra3MHAOX He
AOIXKeH B xonoaHoe spems roaa npebeirats 10-20 cytok, 6o
B TEYEHHE 3TOr0 BPEMEHHM NOCNENPOAYKTUBHOrO COXpaHe-
HUS BETYMH HABNIOAQETCS KyAbMWHOLMOHHOE HOKORNEHWE
6onbwHHCTBA CBOBOAHBLIX OMHWHOKMCAOT, OTMEYdemblx Mo
BKYCY, 30NQaXy, KOHCHCTEHUMUM, OKPACKE pa3pesa W T-n.

Pezacki W., Buda Z., Lipinski M., Bartczak J. —
Free amino acids of raw pork meat articles.

Using the unidirectional paper chromatography
method deternations were made of the producti-
vity and storing quantitative changes of the con-
tents of the separate free amino acids in raw pork
meat articles. Out the total number of 15 analyzed
free amino acids in the course of production and
storage the presence of the following was stated:
lysine, arginine, glycine and glutamine. Tempora-
rilv in the pork meat articles appear: cystine, cy-
steine, wvaline, methionine, tyrosine and histidine.
Free serine, treonine, tryptophane and asparaginic
acids were not determined. The highest raise of
free amino acids in two analysed layers of bacon

was in the period of production of the pork meat
articles. During the storage period (40 days) the
quantity of the frce amino acids diminishes. The
facts observed offer ground for drawing the con-
clusion, ‘that the longest, biochemically substan-
tiated period of storage of raw pork meat articles
in the period of ccol seasons of the year in a not
climatized storage place should not exceed 10—20
days. In this production period of the storage of
pork meat articles can be observed a peak accu-
mulation of higher quantities of free amino acids
which is associated with such characters of qua-
lity as: taste, aroma, consistency, cclour on cress-
section etc.

Pezacki W., Duda Z., Lipinski M., Bartczak J. -
Les acides aminés libres de la charcutlerie crue.

On détermina a laide de la chromatographie a pa-
pier unilatérale les changements quantitatifs des
acides aminés libres respectifs dans la charcuterie
crue au cours de la production et de la conserva-
tion. Des 15 acides aminés libres analysés on déter-
mina au cours de la production et de la conser-
vation la présence de la lysine, de larginine, de
I'alanine, de la glicine, de la valine et de la meé-
thionine, la ‘tyrosine et la histidine. On mne déter-
mina point la sérine, la treonine, le ftriptophane et
lacide d’asparagine libres. La plus grande augmen-
tation des acides aminés dans les deux couches du
batoen furent constatés dans la période de la pro-
duction de la charcuterie. Au cours de la conserva-
tion (40 jours) la qualité des acides aminés libres
s’amoindrit. Les faits observés permettent de dé-
duire que la période de temps la plus longue et
biochimiquement fondée de conservation de la char-
cuterie dans les saisons fraiches de lannée et
dans des magasins non climatisés ne devrait pas
surpasser 10—20 jours. Au cours de ce femps de
conservation de la charcuterie aprés la production
on observe laccumulation la plus élevée d’acides
aminés libres, correlée aux profits du gout, de 1’aro-
ma't, de la consistance, de la couleur de la coupe
ect.

Pezacki W., Duda Z., Lipianski M., Bartczak J. —
Freie Aminosiuren der Rohwiirste.

Mittels Papierchromatographie wurden produk-
tive und quantitative Aufbewahrungsverdnderungen
betr. Inhalt einzelner freien Aminosduren in den
Rohwiirsten  nachgewiesen. In 15  analisierten
freien Aminosiuren im Produktions — und Auf-
bewahrungszyklus wurde die Anwesenheit von Ly-
sin, Arginin, Alanin, Glycin und Glutaminsiure be-
stimmt. Voriibergehend treten in Rohwiirsten auf:
Cystin, und Cystein, Valin und Methionin. Tyrosin
und Histidin. Freies Serin, Treonin, Triptophan
und Asparaginsiure wurden nicht bestimmdt.

Maximaler Zuwachs freier Aminosduren wurde
in 2 analisierten Bekonschichten im Produktions-
zyklus der Rohwiirste festgestellt. In der Apufbe-
wahrungszeit (40 Tage) sinkt die Zahl freier Amino-
sduren. Aus den Becbachtungen geht hervor, dass
eine maximale biochemisch begriindete Aufbe-
wahrungsfrist in kiihler Jahreszeit in einen nicht
aklimatisierten Magazin 10—20 Tage nicht {iber-
schreiten soll. Denn in der postproduktiven Aufbe-
wahrung der Rohwlirste wird ein Hohepunkt der
Ansammlung meister freien Aminosduren beobach-
tet welche mit Verdnderung an Geschmack, Aroma,
Konsistenz und Farbe einhergehen.
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