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muscle tissue in the tench it is 4.00 mg"o, after 10
days 6.95 mg%, and then, after 21 days on ice falls
to 4.18 mg'/o. In fresh muscle tissue of the bream,
it is 1.87 mg%, after 10 days 2.71 mg®/, and, showing
a slight tendency to rise, is 3.02 mg%e after 21 days
on ice.

Dabrowski T., Stodolnik L. — Les changements de
Thistidine et de ’histamine dans le tissu de la viande
de la tanche (Tinca tinca L) et de la bréme (Abramis
brama L) au cours de la conservation dans la glace.

Les investigations des auteurs démontrérent que
le contenu de I’histidine dans le tissu frais de la
tanche comporte 45,06 mg%o et chez la brame 73,61
mg®s. Au cours de la conservation en glace de la
tanche le contenu de T’histidine change et comporte
aprés 21 jours — 26,91 mg%e. Dans le tissu de la
bréme lhistidine se comporte analogiquement, car
ca valeur atteint aprés 10 jours 75,44 mg%o et aprés
3 semaines 66,31 mg?s ILe contenu de lhistamine
dans la viande de ces poissons se comporte d’une
maniére différente. Chez la tanche on constate dans
Je tissu frais — 4.00 mg® et aprés 10 jours — 6,95
mg®, tandis quwaprés 21 jours de conservation dans
la glace il n’y a plus que 4,18 mg®. Dans le tissu
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frais de la bréme le contenu d’histamine est de
1,87 mgde, aprés 10 jours — 2,71 mg®e et 3,02 mg%o
aprés 21 jours de conservation dans la glace.

Dabrowski T., Stodolnik L. — Histidin- und Hista-
minverinderungen im Muskelgewebe der Schleie
(Tinca tinca L.) und des Brassens (Abramis brama
L.) wihrend der Eislagerung.

Die Untersuchungen haben erwiesen, dass der
Tnhalt an Histidin im frischen Gewebe der Schleie
45.06 mg%e, beim Brassen 73.61 mg® betrigt.
Wiahrend der Eislagerung &ndert sich der Histidin-
inhalt unregelm#ssig und erreicht nach 21 Tagen bei
der Schleie 26.91 mge Amnalogisch verh&lt sich der
Histidininhalt im Muskelgewebe des Brassens und
betrdgt nach 10 Tagen der Lagerung 75.44 mg%,
sinkt nach 3 Lagerungswochen auf 66.31 mg%o.
Etwas anders gestaltet sich der Histamininhalt im
Muskelgewebe dieser Fische. Bei der Schleie macht
er im frischen Gewebe 4.00 mg®e aus, nach 10 Tagen
6.95 mg®e und fillt nach 21 Lagerungstagen auf
4.18 mg®. Tm frischen Gewebe des Brassens betrdgt
der Histamininhalt 1.87 mg%, nach 10 Tagen 2.71
mg®o mit einer kleinen Steigerungstendenz bis 3.02
mg?/s nach 21 Lagerungstagen.

Polifosforany oraz ich zastosowanie w technologii
produktow zwierzecych

Zaklad Badania Produktow Zwierzecych I. Wet. w Putawach

Kierownik: prof. dr

W ostatnich latach coraz czesciej stosowane
sa polifosforany w procesie peklowania miesa
jako dodatek do soli peklujacych. W niektorych
krajach zachodnich produkcja s$rodkow spo-
zywezych przy uzyciu polifosforanéw zostata
juz wprowadzona przy akceptacii resortu zdro-
wia lub innych instytucji kontrolujgcych. W
Polsce prowadzi sie obecnie probne produkcie
z wylacznym przeznaczeniem na eksport do
krajow zachodnich. Nalezy zaznaczyé¢, ze ilosé
polifosforanow w gotowych produktach nie mo-
ze przekracza¢ pewnych dopuszczalnych granic.
Tak np. w Stanach Zjednoczonych dopuszcza
sie do spozycia produkty zawierajgce nie wie-
cej niz 0,5% polifosforanéw. Do wyznaczenia tej
gérnej granicy postuzono sie propocjonalng za-
leznoscia, iaka istnieje miedzy iloscig dodanego
fosforanu 1 iloscig wigzanej wody.

quifosforany stosowane sa zwykle w postaci mie-
szanin znajdujacych sie w handlu pod réznymi nazwa-
mi, jak np. Curafos, Hamine, FOS/ENR, Tari P Fi-
brisol, Glutarnal (3, 10). W sktad tych mieszanin wcho-
dza najczesciej: tréjpolifosforan sodu, hexametafosfo-
ran sodu, kwasny pyrofosforan sodu, pyrofosforan so-
du, d\.wufosforan sodu. Polifosforany stosuje sie w ce-
lq zwigkszenia trwatosci barwy oraz w celu zwieksze-
nia zdolnofci wigzania wody w produkcie. Przy pro-
dukeji k0n§erw pasteryzowanych, jak np. szynka w
puszce, p'ohfosforany maja zapobiega¢ w procesie pa-
ste.ry:/.:acjl nadmiernemu wydzielaniu soku miesnego,
gizm;}g czemu mozna zapobieé¢ powstawaniu zbyt duzej
ilosci galarety. Badania przeprowadzone w Polsce
przez Prosta (7) wykazaly, ze dodatek 0,5% Na:HPO4 do
solanek peklujacych wplywa wyraznie na zmniejsze-
nie sie procentu galarety i wodnisto$ci szynek puszko-
wych. Réwniez badania przeprowadzone w Instytucie
Przemyslu Miesnego w Warszawie wykazaly zmniej-
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szenie zawarto$ci galarety w puszce szynki pasteryzo-
wanei w granicach 1—3%, po dodaniu wielofosforanéw
w iloci 0,42% w stosunku do ciezaru surowca szynko-
wego. Stwierdzono takze wplyw dodanych wielofosfo-
ranéw na lepsze zwigzanie plastréw oraz wyréwnanie
i trwalo§é barwy produktu. Polifosforany uzvwane sa
réwniez w celu zapewnienia ré6wnomiernego rozmiesz-
czenia oraz zwiazania wody w farszu miesnvm prze-
znaczonym do produkcji kielbas (4, 6). Prost (8) wyka-
»al, ze polifosforany zwiekszaja zdolno§é wiazania wo- '
dv-w kietbasach nawet w temperaturze 80°C i popra-
wiaja wlasnoéci jakoéciowe, zmniejszajac jednoczednie
straty wagowe, ktére powstaly w czasie produkecji.
Dlatego tez s7ezegdlnie korzvsine wg Prosta iest zasto-
sowanie polifosforanéw przy uzyciu do produkeii su-
rowea o zlvch wlasnoéciach wiazania wody. Wg Grav’a
fosforany oddziatuja lepiei na mieso o zmnieiszonej
zdolnoéci wiazania wody. natomiast wplyw ich na mie-
so dobrze wiazace wode iest raczej niewielki. Fosfora-
ny nie zwiekszaja wodochtonno$ci miesa cieptego, na-
tomiast pod ich wplywem silnie zwieksza sie wiazanie
wody w miesie sktadowanvm w chtodni przywracaiac
mu rdolnoéei wiagzania wody doréwnujgce miesu cie-
ptemu. Dzieki zwiekszonej zdolnosci wigzania wodv
przez mieso przy uzyciu polifosforandw uzvskuie sie
nrzyrosty na wadze dochodzace do 10%. Niektérzy
autorzy podkre§laja, ze przyrosty te w produktach
miesnych pasteryzowanych sa tvm wieksze, im wyz-
sza iest temperatura pastervzacji. Tak np. zgodnie ze
spostrzezeniami badaczy amerykanskich szynki wedzo-
ne. w ktérych temperatura w czasie pasteryzacii osia-
sala R1°C wykazywaly mnieisze przyrosty wagowe niz
<zvnki osiagajace we wnetrzu temperature 68°C i wy-
7ei. Na przykladzie szvnek wedzonvch, oraz nuszlko-
wanveh zauwazono réowniez, ze produkty z dodatkiem
nolifosforanéw wrvkazuja nieco bardziei intensywna
barwe, oraz sa mniej wodniste. Nie stwierdzono ujem-
nego wplywu polifosforandw na nastepujace cechv
sensoryczne jak: zapach, smakowito§é, soczvsto$é,
kruchoéé i nasolenie, Thomson (9) w badaniach nad
gotowanymi kurczetami zauwazyl, ze dodatek polifos-
foranéw do roztworu, w ktérym kurczeta wypatroszo-
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ne chlodzono przez 15 godzin w temperaturze 0°C miat
skuteczny wplyw na hamowanie zepsucia, ktére wy-
st_epqwalo u kurczat kontrolnych pod wplywem utle-
niania.

Badania przeprowadzone w Instytucie Miesnym w
Kulmbach — NRF wykazaly, ze polifosforany wywie-
raja wplyw na wzrost bakterii. Zauwazono, ze wzrost
niektérych drobnoustrojéow byl silnie hamowany, a
nawet mogly by¢ zupelnie zniszczone przy roéwnoczes-
nym dzialaniu podwyzszong temperaturg. I tak np.
wegetatywne formy Bac. subtilis ulegly zniszczeniu
przy zastosowaniu 0,5% i 1% Curafosu nawet bez
ogrzewania. Natomiast zarodniki bakterii beztleno-
wych zostaly tylko zahamowane we wzroécie przez
dodanie polifosforanow.

Mechanizm dzialania polifosforanéw nie zo-
stat jeszcze calkowicie wyjasniony. Wiadomo
juz dzisiaj, ze zwiekszajg one mozliwosci wigza-
nia wody przez mieso, podwyzszajac jednoczes-
nie pH dzieki swemu zasadowemu oddzialywa-
niu. Polifosforany przyczyniajg sie takze do
zwiekszenia sily jonowej soku miesnego,
zwiekszajgc w ten sposob uwodnienie biatka
miesnego bez widocznego wzrostu zasolenia
produktu. Bendall (1) zauwazyt to dzialanie tyl-
ko w odniesieniu do pyrofosforanu sodu, pod-
czas gdy zdaniem innych badaczy wszystkie
stosowane polifosforany posiadajg te wlasciwos-
ci. Hamm sugerowal, ze dziatanie polifosfora-
now w produktach miesnych przynajmniej
czesciowo polega na ich zdolnosci lgczenia sie
z dwuwartosciowymi kationami takimi jak np.
magnez i wapn i ze przy usunieciu tych katio-
now z lancuchow peptydowych latwiej naste-
puje uwodnienie bialka miesnego. Bendall
(1, 2) zauwazyl roéwniez, ze pyrofosforan sodu
bierze udzial w rozszczepieniu aktomiozyny na
jej czesci skladowe tlumaczgc w ten sposob me-
chanizm dziatania tego polifosforanu.

Wprowadzenie polifosforanéw do produkeji
moze stworzy¢ nowe nie spotykane dotychczas
problemy, jak np. wypadanie tych zwigzkow w
postaci precypitatu w solankach peklujacych.
Ponadto ze wzgledu na alkaliczne oddzialtywa-
nie, polifosforany mogg przyczynia¢ sie do pow-
stawania korozji naczyn, w ktérych sporzgdza
sie solanki. Notowano rowniez rekrystalizacje
polifosforanéw na powierzchni peklowanego
miesa.

Mechanizm dziatania polifosforanéw w pro-
cesie peklowania miesa, ich wplyw na wartos¢
organoleptyczng, odzyweczg i sanitarng produk-
tow oraz na organizm cziowieka nie sg jeszcze
dostatecznie wyjasnione i problem ten wymaga
dalszych badan.
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Badania nad etiologia ognisk martwicowych w watrobach -
u gesi rzeznianych

Wojewbdzki Zaklad Higieny Weterynaryjnej w Biatymstoku
Kierownik: dr MIKOLAJ WILCZYNSKI

Od paru lat na terenie wojewoédztwa bialostockie-
go stwierdza sie podczas uboju w rzezniach i tuczar-
niach drobiu liczne ogniska martwicowe w watrobach
gesi. Przy silniejszym nateZzeniu procesu ogniska ‘e
wystepuja takze w $ledzionie i m. sercowym. Zmiany
te moga powstawaé u gesi w terenie, o czym $Swiad-
czy obecnosé ognisk martwicowych u sztuk padiych
i poddanych ubojom kontrolnym bezposrednio po
skupie.

Niektore partie skupionych w terenie gesi sg za-
atakowane prawie w 100%. Etiologia tych licznie wy-
stepujgcych u gesi ognisk martwicowych nie jest do-
tychezas wyjaéniona. Przypuszczaé nalezy, ze kilka
czynnikéw chorobotworczych jest przyczyng opisy-
wanych zmian. Pratki gruzlicy ptasiej nie odgrywajag
wiekszej roli w etiologii omawianych ognisk. Gruzlica
ptactwa wodnego jest na terenie wojewoédztwa bia-
tostockiego stosunkowo rzadka, nie przekraczajge
0,1—0,2%, co ustalono w WZHW w przeciggu dwu
lat, badajgc wagtroby gesie, padie sztuki z PJD oraz
w przypadkach padnie¢ u hodowcoéw indywidualnych.
Badania bakteriologiczne materialu pobieranego bez-
posrednio po uboju, przeprowadzane w WZHW w Bia-

lymstoku najcze$ciej wypadaly negatywnie. Nieraz
izolowano E. coli w czystej kulturze. Crzesto obok
ognisk martwicowych w watrobie, §ledzionie 1 sercu
stwierdzano zmiany charakterystyczne dla aspergile-
zy i silne zarobaczenie. W pismiennictwie sg wzmian-
ki, ze przy aspergilozie mogg wystepowa¢ ogniskz
martwicowe w watrobie i $ledzionie. Staralitmy sie
wiec wyjasni¢, czy licznie wystepujgce ogniska w
watrobach u gesi woj. biatostockiego nie sg zwigzane
7 bardzo rozpowszechniong na naszym terenie asper-
gilozg.

Plesniowce chorobotwoércze dla ptactwa nalezg do
klasy Fungi imperfecti. U ptakow dochodzi do od-
oskrzelowego zapalenia pluc, oraz do zajecia proce-
sem chorobowym workow powietrznych i bion surc-
wiczych. Zroédiem zakazenia w warunkach natural-
nych jest porazona kropidlakami stoma, karma, tro-
ciny, nawoz. Zwierzeta i ptactwo zakazajg sie prze-
waznie droga aerogenna, jednak nie sg wykluczone
inne drogi zakazenia. Plesniawka wystepuje enzootycz-
nie jedynie u ptakow, co tlumaczy sie specyficzng
budowa anatomiczng narzgdéw oddechowych ptakow
i ich wysokg temperaturg ciata. Plesniawke u ptakow

37



