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obficie wypełnione krw-ią, tworzące wielokrotnie za-
tokowate rozszerzenia. Miejscami kornórki nowotwo-
rowe tworzą ogniskowe skupienia. W pewnych par-
tiach preparatu wśród utkania mięsakowatego znaj-
dują się odosobnione, lub też tworzące skupienia
swiatła przewo,dów gruczołowych wyłożonych na-
błonkiem brukowym, który wykazuje wyraźną teń-
dencję do rozrostu, zatykając w wielu przewodach
ich światło, lub też miejscami ś,wiatła przewodórł,
znacznie są torbielowato rozszerzone wypełnione suro-
wiczym płynem i włóknikiem. W preparatach pobra_
nych z partii podtorebkowych guza stwierdzono oboii
rozrostu mięsakowatego przewagę rozrostu gruczola-
kowego tworzącego wyraźne zg,lupowania zraziko-

rve. Budowa gruczołowa w poszczególnych zrazikach
jest wprawdzie zachowana, jednak nabło,nek gruczo-
łowy ulega gwałtownemu namnożeniu skierowanemu
głównie do wnętrza przewodów gruczołowych. Miąższ
nowotworowy ulega lv wielu miejscach martwicy.
Ponadto obraz uzupełniają drobne, a miejscami też
rozległe wylewy krwawe, oraz duże przestrzenie wy_
pełnione masami włóknikowymi lub płynem surowi-
czym.

Całość daje obraz nerczaka embrionalnego (nephro-
ma embrżonole) o utkaniu mięsaka okrągłokomórko-
wego i gruczolaka.

Adres autora: Henryk zaJąc, Lublin, A1. PKWN 40d.
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Badania analityczne prowadzono z następującą
częstotiiwością: po upływie 4 godzin od uboju, po 12
godzinach (tu był pierwszy pomiar mięsa solonego)
i co 24 godziny do piątej doby, a później co 48 go-
dzin do jedenastej doby włącznie. W celu określenia
zachodzących zmian analizowano następujące spravi,F
dziany:

- suchą masę, metodą suszarkową w temp. 1050
do stałego ciężaru;

- suchą masę beztłuszczową (metodą Soxhleta;

- kwasotę czynną z wyciągów wodnych (bidesty-
latów) na pehametrze Radiometr Vn Copenhagen;

- sumę cukrów redukujących w przeliczeniu na
glukozę (metodą somogyj zmodyfikowaną i opisaną
przez Żutawską (1,2);

- kwas pirogrorrowy oznaczano wg metody Fried-
manna i Haugena, z tym że wprowadzono pewne
modyfikacje tej metody wg Rindi i Ferravi, które
miały na celu podniesienie jej specyficzności w od-
niesieniu do kwasu pirogronoweco (3). Wyciągi
mięsne otrzymano mianowicie przy uźyciu 100/o
kwasu trójchloroocńowego. iKwas pirogronowy ozna-
czano jako pochodną 2-4 dwunitrofenylohydrazyny.
Stężenie jego rejestrowano fotoelektrokolorymetrycz-
nie na kolorymetrze typu FEKN-l7, ptzy filtrze 3,
o długości fali ok. 453 mp. Krzywą standardową
kwasu pirogronowego wyznaczano przy użyciu jego
soli sodowej;

- chromatograficzną zawartość cukrów redukują-
cych. Oznaczenie przeprowadzono przy następują-
cych warunkach: układ zstępujący; bibuła Whatman
nr 1; faza rozwijająca: butanol, etanol, woda 7:l:2:1;
czas rozwijania 60-72 godzin; wywoływano w dwu
zestawach: nasycony roztwór azotanu srebra w ace-
tonje ,i 0,5 n roztwór NaOH w etanolu (4). Czułość
metody pozwala na oznaczenie cukrów w ilości 2 1.

Omówienie wyników
Wyniki przeprowadzonych obserwacji ilościowych

zmian poubojowych zawartości cukrów redukujących
i kwasu pirogronowego w mięsie są graficznie zo-
brazowane na wykresach 1 i 2. Uzupełniają je
stwierdzenia, z których wynika, że:

a) Chromatograficznie zidentyfiko,wać można w mię-
sie solonym, jak i niesolonym obecnośó czterech cu_
krów, a mianowicie: glukozy, fruktozy, maltozy i ry-

Wpływ solenia na poubojowe przemiany chemiczne
węgIowodanów mięsa

z Katedry Technologii Mięsa wsR w Poznaniu
Kierownik: prof. df w. PEZACKI

Ogólnie wiadomo, że wszystkie surowce
rzeźne są materiałem biologicznie czynnym,
a śmierć zwierzęcia spovzodowanja ubojem pro-
cesów tych nie wstrzymuje, tylko inaczej
kształtuje. 'Wiadomo również, że kluczem do
złożonycn' przemian poubojowych mięsa są je-
go węglowodany, których zrniany chemiczne
określają przydatność technologiczną i kuli-
narną mięsa.

Poubojowe zmiany węglowodanów mięsa
studiowano w związku z tyrn w wielu pracach
naukowo-badawczych. Ostatnio zwrócomo m.
in. również uwagę, że na ich dynamikę wpły-
wać można określonymi zabiegamj technolo-
gicznymi (rozdrobnienie, za5o.enie). Na przy-
kład wskutek solenia i rozdrobnienia poubo-
jowe nagrornadzenie się kwasu mleko\Mego
jest znacznie nr-niejsz,e, a cukrów redukują-
cych większg (1).

Pogłębieniu tych obserwacji i próbie powią-
zania ich w lo,giczny łańcuch ptzyczyn i skut-
ków poświęcona jest niniejsza praca.

Badania własne
Do doświadczeń ptzeznaczono trzy świnie, wczesne

kastraty, rasy wielkiej białej, o ciężarze przedubo-
jowym 120*135 kg. Ubój poprzedzał 48-godzinny
wypoczynek, w ramach którego mieściła się również
24-godzinna głodówka przedubojowa. Dla ochrony
przed wysiłkiem fizycznym zwierzęta doświadczalne
przewożono wózkiem do miejsca uboju. Do bądań
pobierano mięśnie najdłuższe grzbietu (m. lon-
gżssżmus dorsż). Po dokładnym usunięciu o,taczające-
go tłuszczu i tkanki łącznej mięśnie rozdrabniano,
jeden z nich solono, a następnie oba mięśnie porcjó-
wano do wychłodzonych uprzednio pojemników
szklanych, zamykanych szlifowanym wieczkiem. Na-
pełnione słoiki umieszczano w lodówce w temp. -F4
do *6".
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cukrów ledukujących w mięśniu naJ-
dłużSzym grzbietu
mięso niesolone
mięso solone
doby
cukiy redukuiące mg 0/o s.m.b.
I powtórzenie
II powtórzenie
IlI pow-tófzenie

niec okresu ob-cerwacji doświadczalnej. w mięsie
tym nie stwierdzono obecności fruktozy. Należy
przypuszczać, że chiorek sodu przemieszczając się
z g|l]kozą i fruktozą przysłania obecność plamy
chromatograficznej tego ostatniego cukru przez wy-
dłużenie plamy glukozy.

b) Stężenie jonów woCorowych jest w mięsie so-
lonym mniejsze niż w niesolonym. Ptzez cały okres
doświadczenia różnice tych stężeń odpowiadały 0,3-
0,4 jednostkom pH. Kwasowość czynną chara_ktery-
,o*óło bowiem w mięsie niesolonym pH > 5,8,
a solonego p}I ) 6,1. Tego rodzaju różnice kwaso-
wości cz}nnej stwierdzono również w innych pra-
cach (1,5). Względną stabilność odczynu mięsa o po-
równylvalnym - przygotowaniu 

_ 
technoIogicznym,, mi-

mo wielkich zmian w zawartości organicznych kwa-
sów. iest oczywiście związana z dl:.żą buforowością
mięsa, która w okresie obserwacji nie ulega poważ-
niejszej zmianie.

Wyniki przeprowadzonych _badań zawartości cu-
l<róÓ-ieaufująiych i kwisu pirogronowe89 dają rvy-
iiiny oan^, iizbwości zmian poubojoly,vch. w zakre-
iie'anatizowanych sprawdzianów. W obserwowa-
,r1]"r, 

-ónesach " doświadczeń zaznacza się bowiem
siinie zrOZnicowany charakter i częstotliwość zmiany
Lńruntu tych prŻemian. Bez trudności można mia-
nÓ*i.iu zaixl,ażyć, że zebrany materiał obserwacyj-
ny daje podstavię'do podzielenia zmian^ poubojowy_ch
ziwiiioSÓi glukoŻy w- mięsie na ttzy fazy, a pozio-
ńrl k*rr., }irogr-onowego na cztery tazy. Analiza
wariancyjna- poŻądkuje obraz tych zmian, wskazu-
ir" ", 

'diva ,Óodst-awowe czynniki ich kształtowania,
i'mianowicie na okres, który upływa od czasu ubo-
ju oraz zastosowany zabieg zasolenia_. Stosunkowo
ilniójszy, i nie zi:wsze ist_otny, .ypływ wywiera
* i"* zakresie odmienność wyjściowego układu
rówńowagi dynamicznej badanego materiału w po_

szczególnich powtórzeniach (tabela 1).

zmiany zawartości

Legenda: _ -
x-y-_x- -_X_ __x- -

Tab. 1

Analiza wariancyjna poubojowych zmian
glukozy i kwasu pirogronowego w

zavnartości
mięsie

Stopień
swobody

Statystyczna
istotność oddzia-

ływania (F)
na zawartośćzmienność

okresu
przechowywania

zasolenia
powtórzeń

współdziałania
powtórzenia * okres

współdziałania powtó-
rzenia ł zasolenia
współdziałania
zasolenia f okres
błąd

glukozy
kw.

pirogro-
nowego

9

1

9

1B

9

78

1 33,3x*

BB1,3*x

26,5**

Drl

1,9

36,2

156,3

13,2**

292,5**

0,

0,

4,L*

2ą,L

352,7zmialIy

Legenda:

zawartości kwasu pirogronowego w mięśniu naJ-
dluższy/Jf Brzbietu.
mięso niesolone

- mięso solone
x - doby
y - kwas pirogronowy mg 0/0 s.m.b.

_X- 
- I powtórzenie

_X- _ JI po,wtórzenie

-l- - III powtórzenie

* - istotne przy poziomie ufności 0,05
t* _ istoine przy poziomie ufnoŚci 0,01

Jak można było oczekiwać, w czasie chłodniczego
przechowywania zachodzą w m!ęsię. niesolonym
Źarówno glikogenolityczne, jak i glikolityczne prze-
miany o różnej dynamice. Konfrontacja wcześniej-
szych obserwacji jednego z autorów z przedkładany-
mi obecnle pozwala stwierdzić, że obraz kierunku
tych anian jest już określony zsynchronizowanymi
wahaniami zawartości glikogenu, cukrów redukują-

bozy. Maltoza i glukoza występuje przez cały okres
obserwacji w większych ilościach w mięsie solonym.
Fruktozę stwierdza się w mięsie niesolonym po
czterech, a rybozę po dziewięciu dobach przechowy-
wania chłodniczego. Śladowe ilości pentozy stwier-
dzić można było w mięsie solonym dopiero pod ko-
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cych otaz kwasu pirogronowego i mlekowego *)

(tabela 2).

Schemat synchronizacyjny poubojowych zmian
węglowodanów mięsa niesolonego

Dobą dobq

%l1 2 3 4 5 6 7 8 o l0 11

glikogen Q)

RdiłuBce ,/ l,/
Rtą, \ l\

,/ l//
okrcs zmiąn ćdłkowifu zdąlk

Dlfaoronołeoo

lś#?&,; / szybki łzrosl /uó \ rpadeł załar|oici
_, łolh?/rży łzrosl /ub \ soądck żdilarlo'cl
:- brak uĘk,żqah zhląh zaha,/ojcl
(/) pożyc)a ljleqfulołą

W okresie pierŃszych trzech dób przechowywania
mięsa świeżego, produktem wyjściowym tych wszy-
stkich przemian jest niewątpliwie glikogen. Gliko-genolizie towatzyszy w tym okresie postępujące na-
gromadzenie się cukrówredukujących. Korelacja tych
dwóch faktów wskazywałaby, że natywne właści-
wości mioglobiny do tlenowania są w tym okresie
na tyle zachowane, że poubojowa fesynteza w ra-
mach mniejszego niż przyżyciowe natlenienie środo-
wiska kończy się na stadium heksos. rotwlerdze-
niem tego wniosku są jednoczesne zmiany potencja-
łu oksydoredukcyjnego mięsa (6). Drugim mniej
uzasadnionym wyjaśnieniem zaobserwowanych fak-
tów byłoby założenie, że w tym początkowym okre-
§ie przechowywania mięsa dynamika hydrolizy gli-
kogenu do heksos jest większa, niż ich desmolitycz-
ne i oksydoredukcyjne przemiany uo obu kwasów
trójwęglowych.

Okres zamierającej po uboju glikogenolizy prze-
chodzi stopniowo w trakcie dalszego przechowywa-
nia mięsa w coraz wyraźniejsze przer"niany o cha-
rakterze glikolitycznym. Począwszy bowiem od
czwartej doby przechowywania stwierdza się coraz
wyraźniejszy ubytek zawartości cukrów redukujących.
Do określonego czasu przechowywania towarzyszy jed-
nak temu ubytkowi wzrost zawartości kwasu piro-
gronowego. JednoczesnoŚĆ zrnian zawartoŚci obu tych
związków jest niewątpliwie związana z obserwowa-
nym w tym czasie dalszym spadkiem potencjału
oksydoredukcyjnego. W takim ujęciu, drugi okres
przechowywania mięsa w chłodni charakteryzowały-
by zatem oksydoredukcyjne przemiany glikolityczne
z wysoce znamiennym i bardzo wyraźnym, bo 15-
Z0-krotnym wzrostem zawartości kwasu pirogrono-
wego. szczytowy jego pozio,rn obserwuje się w mię-
sie między siódmą a dziewiątą dobą po uboju.

Z upływem czasu przechowywania zdaje się rosnąć
dynamika przemian glikolizy. Niemniej jednak po
11 dobach przechowywania w mięśniu najdłuższym
stwierdza się jeszcze o ponad 60o/o więcej cukrów
redukujących, niż bezpośrednio po uboju (940 i 1460
m§ 0/o s.m.b.). Równolegle z tym obserwuje się nie
wzrost, 1ecz spadek zawartoŚci kwasu pirogronowego
z 111,6 mg 0/o s.m.b. do 55 mg 0/o s.m.b po 11 dobach.
Zawartość tego kwasu jest w tym okresie jeCnak
jeszcze prawie trzy razy większa od przeciętnej
stwierdzonej po upływie 2 godzin od uboju. Za zna-
mienne zjawisko może być uważany fakt zbieżności
początkowego okresu spadku zawartoŚci kwasu piro-
gronowego i poubojowego .nvzrostu za.łartośc_ hypo-
ksantyny, do poziomu równego 9-,10 mg 0/o, tj, po-
ziomu uważanego za sprawdzian dojrzałości mięsa
do celów kulinarny,ch, W warunkrch temp. 0o stan
taki osiąga mięso po 10 dobach przechowywania (6).

Ubytek zawartości kwasu pirogronowe_go w oma-
wianym okresie wskazuje na jego redukcję do kwasu
mlekowego, jako reakcji, która leży u podstaw tych
zmian. Potwierdzają to również inne dane, które
wskazują na nieodwracalny spadek zawartości kwa-
su mlekowego dopiero po upływie około 2 tygodni
przechowywania ńięsa w chłodni (6).

Zastosowany zabieg zasolenia ciepłego jeszcze mię-
sa 30/o dodatkiem soli kuchennej zmienia nie tyle
przedstawioną fazowość poubojowych przemian wę-
glowodanów mięsa, ile dość zasadniczo i podstawo-
ńo ich dynamikę. Jedyną istotną różnicę fazowości
tych przemian obserwuje się w przypadku kwasu
§irogrbnowego. Po uplywie 10 godzin od zasolenia
ilastĆpuje pńwie trzykrotny wzrost jego zawartości-
Jest 

-to - jednak zjawisko krótkotrwałe. W ciągu dal-
Szego pizechowywania poziom jego wyrównuje się
i w mięsie solonym utrzymuje się bez, większych
zmian przez okres czasu dłuższy niż w mięsie nieso-
Ionym. Przejściowy wzrost zawartości kwasu piro-
gronowego należy niewątpliwie wiązać przyczynowo
Ż technologicznie zwiększonym ciśnieniem osmotycz-
nym i burŻliwą zmianą wielkości sił jonowych dzia-
łających w tym układzie. Pomijając sprawę począt-
koŃo burzliwego wzrostu i spadku zawartości kwasu
pirogronowego, zasadnicze różnice w zakresie anali-
Żowanych sprawdzianów w dalszych okresach prze-
chowywania, mięsa solonego sprowadzają się do:

a) większej zawartości cukrów redukujących, które
jeszcze nie wykazują tendencji spadkowych po
11 dobach obserwacji,

b) znacznie większej zawartości maltozy,
c) prałvdopodobnego braku fruktozy,
d) bardzo poważnió zaniżonej i plzez dłuższy. okres

czaŚu prawie niezmiennej zawartości kwasu pirogro-
nowegÓ, który dopiero pod koniec okresu obserwa-
cyjnego wykazuje pewne tendencje do wzrostu,

e) śladowych ilości rybozy
ńóżnice $owyższe siużyć mogą niewątpliwie za

dowód działani'a chlorku sodu hamującego fosforoli-
tyczną drogę rozpadu glikogenu i_ potęgującego jed-
ńoczeŚnie -j-ego -rozpad na drodze amylolitycznej
(1, ?). Wiadomo, że aktywatorem działania rr -dńylazy katalizującej tę reakcję w warunl<ach kwa-
soty czynnej, którĄ określa pH } 6, są jony chlorku
sod-u (?j. Za'słuszńością tej tezy przemawia również
ogólnie' zwolniona mineializacja organicznych zwtąz-
ków fosforowych w mięsie solonym. Wiele prac ba-
dawczych wsńazuje bowiem, że chlorek sodu zwal-
nia mineralizację, zarówno mononukleotydów, jak
i kwasów nu}<leinowych, na skutek czego w mięsie
so).onym pentoza może pojawiać się później niż w
mięsi-e niósolonym. Nie ulega wątpliwości, że przy-
czyn omawianych różnic w dynamice poubojowych
prŻemian chemicznych węglowodanów mięsa solone-
eo doszukiwać się można również w hamujący,m
Óddziaływaniu chlorku sodu na enzymy proteoli-
tyczne, albo w jego działaniu blokującym na
ńiektóre rodniki cząsteczki białka. W zakresie anali-
zowanych sprawdzianów o skutkach tego rodzaju
oddziaływania świadczyć może zmniejszona zawar-
tość pentoz, co wskazywać może z calym powodze-
niem na zwolniony rozpad białek jąder komórko-
wych, tj. nukleoproteidów. Fizykochemicznym wyra-
zem omawianego działania jest utrzymanie niezmie-
nionej natywnej struktury cząsteczki białka. W re-
gule tej mioglobina nie stanowi chyba wyjątku.
W tym przypadku jej zdolność do tlenowania. jest
utrzymańa w większym stopniu niż w mięsie nieso-
lonym. W warunkach większego utlenowania tkanki
mięsne j resynteza glikogenu będzie oczywiście bar-
dziej wydajna i pełniejsza (większa zawartość mal-
tozy), niż w warunkach przeciwstawnych. Zgodnie
z przyloczolymi danymi chlorek sodu, przynajmniej
w stężeniu równym 30/o ciężarowi mięsa, byłby
czynnlkiem, który powoduje jego większe natlenie-
nie. Niemniej natlenienie to jest mniejsze niż
w warunkach ptzyżyciowych. Niedotlenienie tkanki
mięsnej jest zatem w dalszym ciągu tak wielkie, że

*) Dla uproszczenla form przedstawiania wyników, po-
minięto zagadnienie enzymatyczDego sterqwania poubojo-
wymi przemianami węglowodanów mięSa, jak również
udział w nich związków fosfolowych i plocesów energe-
tycznych,
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nie dochod-zi do resyntezy glikogenu, aczkolwiek jej
zakres jest większy niż w mięsie nieso}onym. O słu-
szności tego v,,niosku świadczy konfrontacja stwier-
dzonej rviĆkszej zawartości cukrów, w tym również
dwucukrów ze 

-zmniejszoną 
zawartością ku,a-su mle-

lrcrveło, pct']"kreślaną w innych praca.ch (1). Bezpo-
średnim iego potwierdzeniem byłaby jednak dopiero
anaiiza cCdycńania mięsa niesolonego i zasolonego,
Analiza ta izuciłaby być może w ostatecznym wyni-
ku norł,e światło na biochemizm utrrł,alającego dzia-
łania ch]orku sodu.

W miarę upły\Mu czasu przechowywania zaczyna
jednak wz.,:asiać również zawartość ku,,asu pirogro-
nowego w mięsie solonym. Opierając się na tym
spraw:dzianie można stwierdzić, że stan mięsa solo-

"'Óeó 
po 11 dobach przechowywania.odpowiada

"rJ*".io*,"riu 
analogicŻnych zmian, które stwier-

ar" się po upływie 3-4 dób przechowywania w
Óńłoa.ri'mię.a niesolonego. Proces akuml]lacji cu-
kiOw nie jest jednak jesŻcze w tym. okresie zakoń-
czony. Zawart-ość ich wzrasta bowiem w dalszym
ciągu, a zaniku resyntezy węglowodanów_ można spo-
il8;"a ilę Oopieró w 

-czasió jeszcze dłuższego,.niż
w inaii"owr"vm układzie, przechowywania mięsa
solonego' Wnioski

1. Dodatek chlorku sodu do rozdrobnionej i qig
*v.rrToOŻÓń": tkanki mięsnej, zmienia dynamikę jej
priemian związków węglowodanowych.' 2. Pod wpływem chlorku sodu zwiększa się i nara-
sta w tkance mięsnej ilość cukrów redukujących, 

_--i. 
Dynamika pizemian kwasu pirogronowego pod

wpływem chlorku sodu zostaje zahamowana.
Ż." Chlorek sodu zwiększa zawartość maltozy,

a obniża jednocześnie ilość fruktozy i rybozy w mię-
sie przechowywanym w chłodni.

5. Równocześnie w oparciu o wyniki innych prac
doświadczalnych można przypuszczać, że sól kuchen-
na wpływa również pośrednio na przemiany gliko-
geno- i glikolityczne poprzez utrzymanie natywnych
właściwości mioglobiny.
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Bxrłgrrrłe rrocoJlKlł
rra noc.lreydofirrrre xrłmlr,łecKue Ił3Me[IeHI{ff yrJIeBoAoB
MrIca.

Anropsr I4ccJIeAoBaJIrl xrlMr{qecKr{e I43MeHeHI4ff yrJle-
BoAoB Mffca B TeI]eHr{e 11-cyto,łrłoro xpaHeHnfi m3-
uełs.łenrłoż sacołerrFloź r{ He3acoJleurłojł nłrrrue,łlroy't
TKaHTł B xoJIoAmJIL,Hr{Ke. Pe:y.rrsrarbl oIIpeAeJIeHeHrlff
coAep>r<aHrljł BoccTaHoBrfTeJlbHblx caxapoB vI rlmpo,
aNHorpa4noż Kr{cJIoTL,I roBopflT oTaIeTJI],{Bo o nepilo-
AI4tlHocTI4 noc.rrey6orżrłr,rx rłguerłerrrż. IIpnueuerrrraa
npol{eAypa nocoJlKfi Mffca ,{3MeHflet xoperrHslm o6pa-
3oM Ar{HaMIłxy o6lłeHa yrJleBoAoB. Eonlruag KoHI{eH-
Tpalłrrff caxapoB w 6vcaxapw4oB I4 floufix<eHnaff nrr-
poBr{HorpaAHoft t<rcłorll noKa3LIBaeT HaIJIfłAHo Ha
BłImEtjI.{e xJlopr{cToro HaTpr,l.fi Ha npor{3BoAilTeJILHocTb
pecr{HTe3a z npoSrłs gH3l4MaTrłl{ecxoro o6lłerra. Ka-
qecTBeHHbIe rlr3NIeHeHI48 caxapoB Haonro4aemsre Bo
Bce BpeM.ff onLITa AoKa3bIBaIoT, ItTo lilrlpoKoe BJIrIfi-
Hr{e xfiop]4cTolo HaTpT4fi He orpaHrltlT4BaeTcfl ToJIE1{o
yf JIeBoAoBbIM11 coeIT,tIleHr{HM]4.

Pezacki W., Duda Z., Janitz W. - The effect of salting
on the post-slaughter chemical charrges in carbohydra-
tes of meat.

During 11 24-hour days of the refrige_ration of
chopped salted and unsalted muscle tissue the authors
observed changes in carbohydrate compounds. The
results of the investigations on the content of redu-
cing sugars and pyroacemic acid give a clear pictułe
of the phase-nature of post-slaughter changes. The
procedure of salting meat essentialiy and basically
Óhanges the dynamics of the metabolism of carbohydra-
tes, The high concentlation of sugars and disaccha-
rides and the iowering of the concentration of pyro-
acemic acid emphasizes the considerable influence of
sodium chloride on the formation of effective resyn-
thesis and the profile of enzymatic changes. The qua-
litative picture of the sugars occurTing during ihe
whole period of investigation throws light on the
widespread effect of sodium chloride, not only in the
metabolism of carbohydrate compounds.

Pezacki W., Duda Z., Janilz W. - L'influence de la
salaison sur les changcments chimiques des hydrates
de earbone de la viande aprćs l'abattage.

Les auteurs observórent les changements des com-
binaisons ,des hydrates de carbone, ,survenant dans le
tissu de viande saló et non saló au cours de 11 jours.
Les rósultats des investigations concernant Ie contenu
des saccharides rćduisants et de I'acide pyruvique
donnent l'image exacte des changements survenus en
phases aprds, l'abattage. La salaison de la viande
change fondamentalement la dynamique des transfor-
mations des hydrates de carbone. L'importante con-
centration des saccharides et disaccharides ainsi que
l;i concentration diminuóe de I'acide pyruvique s,ou-
ligne la grande influence du chlorure de sodium sur
de rendement de la rósynthóse et le plofil des chan-
gements enzymatiques. L'image qualitative des saccha-
rides apparaissant au cours de la póriode d'observa-
tion donne une opinion sur l'importante influence de
la chlorure ,de sodium dans les changements des com-
binaisons de hydrate de carbone.

Pezacki 'W,, Duda Z,, Janitz W. - Einfluss der §al-
zung auf chemische Yer[nderungen der Fleischkohlen-
hydrate nach der Schlachtung.

Im Laufe von elf voller Tage der Ki.ihlhausau.fbe-
,uvahrung des zerkleinerten gesalzenen und nicht gesal-
zenen Fleischgewebes wurden Verlnderungen der
1<ohlenhydratischen Verbindungen einer Beobachtung
unterzogen. Ergebniss,e der genannten Untersuchun-
gerr im Bezug auf Inhalt der reduzierenden Zucket
und Pirogronsdure liefern ein deutliches Bild der
Phasenver6nderungen nach der Schlachtung. Eingriff
der Fleischsalzung wechselt prinzipieIl und grund-
sAtziich die Dynamik der kohlenhydratischen Verdnde-
;ungen. Eine hohe Sachariden - und Bisachariden-
konzentration sowie eine Erniedrigung der Erstarrung
cier Pirogronsóure hebt einen grossen Einfluss von
NaCl auf Gestaltung der Resintese und ,das Profil der
enzymatischen Verenderungen hervor. Das qualitative
BiId der auftretenden Sacharide im Laufe der gan-
:len Beobachtungszeit gibt eine Anschauung iiber den
breiten Einfluss von NaCl nicht bloss in den Verdil-
<ierungen der kohle,nhydratischen Verbindungen.

§CHIERIG II.: Kwas gpsilon aminokapronowy hamu-
je fibrinolizę i uwalnianie histaminy. (Epsilon-Ami-
rrocapronseure hemmt die Fibrinolyse u. die Freise-
tzung von llistamine). Dtsch. Gesundheitswes. 19:406
(1964).

Kw. epsilo,n aminokaprono,wy (EACA) odznacza się
dobrym działaniem antifibrinolitycznym, harnując nie-
które endopeptydazy. Autor omówił chemię, farma-
kologię, wskazania. W doświadczeniach na zwierze-
tach doświadczalnych nie stwierd,zono działań ubocz-
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nych EACA.


