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rnuscle tissue in the tench it is 4.00 mgoio, after 10
days 6.95 mgo/o, and then, after 21 days on ice falls
to 4.18 mg0/o. In fresh muscle tissue of the bream,
it is 1.B7 m§o/o, after 10 days 2.7I mgolq and, showing
a slight tendency to rise, is 3"02 mgo/o after 21 days
on ice.

Dąbr,owski T., Sltold,ołnił< L. - Les changements de
l'histidi,ne et de l'hlstamine dans le tissu tle la viande
de Ia tanche (Tinca tinca L) et de la bróme (Abramis
brama L) au cours de ta conservation dans la glace.

Les invesrtigations des auLteurs dómont'rdrernt que
1e ccntenu d,e l'histidine ,dans le tislsu frais d,e 1a

tanch,e ,comport,e 45,06 mig9/o et ch,ez '[a brame 73,61
mg0/o. Au c,ours de, 1a c,onls,ervatioln en g|Iace de, 1a
tanche 1e co,ntenu dIe l'histidine chan,ge et co,fiporte
aprćs 21 jou,r.s - 26,91 rngo/o, Darns le,tissu de la
brćme ]'histidine se comporte analogiquement, car
sa va,]eur at,teint alprćs 10 joulrs ?5,il4 m,golo et alrrós
3 serrnaines 66,31 mg0/o. Le contenu de l'hista,mine
da,ns ]a vian,de de ces poissonls ]se comporre d'une
manióre ,diffórente. chez ]a tanche o,n conistate dans
]e tissu fr,ais - 4.00,m*/o et apró,s 10 jours - 6,95
mgo/o, tan,dis qu'apró,s 21 joulrs die coh,servation dans
1a glace i1 n'y a plus que 4,1B mg9/o, Dan,s le tissu

frais ,de 1a brćme le contenu dhistamine est de
1,B? rngo/o, aprćs 10 jour,s - 2,71 mg}lo et 3,02 rn80/o
aipró,s 21 jours de corrlservation dan,s la głace.

Dąbr.owski T., Stordolnik L. - Histidin- und llista-
minver§nderurrgen im Muskelgewebe der Schleie
(Tinca tinca L.) unil des Brassens (Abramis brama
L.) w§hremd der Eislagerung,

Die TJn,tersruchun,gen hahen eT\Mie§en, ,daśs der
Inhalt an Histidin im frischen G,ewetle der Schleie
45.06 rng0/o, beirn Brassen 73.61 m90/o betrógt.
Wiihrrelnd der Eiisl,agerung andert ,sich der Hi,stidin-
inhalt u.nrogelmiissig und erreicht nach 21 Tagen bei
d]er Schl,eie 26,91 rng!/o. Ąnar1o,giisch verhdlt sich Cle'r

Histidininhatrt im Mluskelge,wehe des Brassen§ un,d
be,triigt nach 10 Tagen der Lage,runtg 75.44 rn*la,
sinkt nach 3 Lageru,n,gswocherr auf 66.31 mgo/o.
Etwas andells gelstaltert lsich d,etr His,tamininhalt im
Muśkelgewebe dieser Fi.sche. Bei der Schleie macht
er im frischerrr Gewebe 4.00 m§0/o aus, na,ch 10 Tagen
6.95 ml#/o und fellt nach 21 Lage,rungs,tagen auf
4.18 mg0/o. Tm fris,chen G,ewebe de,s Bralssens b,etriiEt
der l{i,staimininha[t 1.87 ,mgO/ł, nach 10 Tagen 2.71
mr§o/o mit einer lr eine,n S,teigerun'gsitendenz bis 3.02
mgo/0 nach 21 Lagefungstagen.

EWA OŻDŻYŃSKA

szenie zawartości galarety w puszce szynki Faster],zo-
wanej w granicach 1-3%, po dodaniu wielofosforanów
w ilości 0,420/o w stosunku do ciężaru surowca szynko-
wego. Stwierdzono także wpływ dodanych wielofosfo-
ranów na lepsze związanie plastrów oraz wvrównanie
i trwałość barwy produktu. Polifosforany używane są
również w celu zapewnienia rórvnomiernego rozmiesz-
czenia oraz związania wody w farszu mięsnym prze-
znaczonym do produkcii kiełbas (4, 6). Prost (B) wyka-
-eł, że no]ifosforany zwiekszaja zdolność wiazania wo-
dy w kiełbasach nawet w temperaturze BO.C i popra-
wiają własności jakościowe, zmniejszajac jednocześnje
straty wagowe, które powstały w czasie nrodukc ji.
Dlatego też szczegóInje korzwstne rrg Prosćrriest zasto-
sowanie polifosforanów przv użyciu do produkcji su-
roll/ca o złych własnośeiach rxliązani,a wody. W9, Grau'ct
fosforany oddziałują lepiej na mięso o zmniejszonej
zdolności wiazania wody. natomiast rvpł.-yw ich na mie-
so dobrze wiążące worlę iest raczej niewielki. Fosfora-
ny nie zwiekszają rvodochłonności mięsa ciepłeec. na-
tomiast pod ich wpływem silnie zwiększa się wiazanie
rvody w miesie składowanvm w chłodni przyrvraca,iac
r.u idolności wiązania ,lvody dorórn,nujące mięsu cie-
płemu. Dzięki zwiększonej zdolności wiązania rvodv
orzez mięso przy użyciu po]ifosforanów uzyskuje się
nrzvrosty ną vzadze dochodzace do 100ó. Nl'októrzv
autorzy podkreśIaia, że przyrosty te w prnduktach
mięsnych Dasteryzorvanych są tvm większe, im wyż-
sza jest temperatura pasteryzacji, Tak np. zgodnie ze
spostrzeżeniami badacz], amerykańskich szynki wędzo-
nę. lp których temperatura w czasie pasteryzacji osia-
pałn 61oc wvkazywały mniejsze przyrostv vrasov:e niż
.zvnk,i osiągajace we wnetrzu tenrperaturę 6BoC i rł,y-
żej. Ną przykładzie szvnok rrręd26nlrgfi, oraz nuszl<o-
vlanvch_ zauważono również, że prodrrktv z dodatkienrr
nolifosforanów wvkązu ja nieco bardzie j intensywną
harwę, oraz są mniej wodniste. Nie stwierdzono u"iem-
neeo wpływu rrolifosforanów ną nastepu jace cechv

"ensoryc}ne 
jak: zapach, smakowitość, soczvstość,

kruchość i nasolenie. Thomsan (9) w badaniach nad
gotowanymi kurczętami zauważył, że dodatek polifos-
foranów do roztrvoru, w którym kurczęta lv;rpatroszo-

Poli{os{orany oraz ich zasłosowanie w technologii
produkłow zwierzących

ZaklaC] Badania Produktów Zwierzęcych I. wet. w Puławaclr
1iierownik: prof. rlr ZBIGNIEW GAUGUScH

W ostatnich latach coraz częściej stosowane
są polifosforany w procesie peklowania mięsa
jako dodatek do soli peklujących. W niektórych
krajach zachodnich produkcia środków spo-
żvwczych przy użyciu polifosforanów została
iuż wpror,vadzona przy akceptacji resortu zdro-
wia lub innych insĘtucji kontrolujących. W
Polsce prowadzi się obecnie próbne produkcje
z wvłącznvm przeznaczeniem na eksport do
krajów zachodnich. Należy zaz§aczyć, że ilość
polifosforanów w gotowych produktach nie mo-
że przektaczać pewnych dopuszczalnych granić.
Tak np. w Stanach Zjednoczonych dopuszcza
się do spożycia produkty zawierające nie wię-
cej niż 0,59o polifosforanów. Do wyznaczenia tej
górnei granicy posłużono się propocjonalną za-
leźnością, ,iaka istnieje międzv ilością dodanego
fosforanu i ilością wiązanei wody.

Polifosforany stosowane są zwykle w postaci mie-
szanin znajdujących się w handlu pod różnymi nazwa-
mi, jak np. Curafos, Hamine, FOS/ENR, Tari P:, Fi-
brisoi, Glutamal (3, 10). W skład tych mieszanin wcho-
dzą naiczęściej: trójpolifosforan sodu, hexametafosfo-
ran sodu, kwaśny pyrofosforan sodu, pyrofosforan so-
du, drłrufosforan sodu, polifosforany stosuje się w ce-
lu zwiększenia trrvałości barwy oraz w celu zwiększe-
nia zdolności wiązania wody w produkcie. Przy pro-
dukcji konserw pasteryzowanych, jak np. szynka w
puszce, polifosforany mają zapobiegać w procesie pa-
steryzacji nadmiernemu wydzielaniu soku mięsnego,
dzięki czemu można zapobieć powstawaniu zbyt dużej
ilości galarety. Badania przeprowadzone w Polsce
ptzez Prosta (7) wykazały, że dodatek 0,5% NazHPOł do
solanek peklujących wpływa wyraźnie na zmniejsze-
nie się procentu galarety i wodnistości szynek puszko-
wych. Również badania przeprowadzone w Instytucie
Przemysłu Mięsnego w Warszawie wykazały zmniej-
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ne chłodzono przez 15 godżin w temperaturze OoC miał
skuteczny wpływ na hamowanie zepsucia, które wy-
stępowało u kurcząt kontrolnych pod wpływem utle-
niania.

Badania przeprowadzone w Instytucie Mięsnym r,v

Kulmbach - NRF wykazały, że polifosforany wywie-
rają wpływ na wzrost bakterii. Zau:ważono, że wzrost
niektórych drobnoustrojów był silnie harąrowany, a
nawet mogły być zupełnie zniszczone przy równoczes-
nym działaniu podwyższoną temperaturą. 1 tak np,
wegetatywne formy Boc. subtżl,żs uległy zniszczeniu
przy. zastosowaniu 0,50ll i 17o Curafosu nawet bez
ogrzewania. Natomiast zarodniki bakterii beztleno-
wych zostały tyiko zahamowane we wzroście przez
dodanie polifosforanów.

Mechanizm działania polifosforanów nie zo-
stał jeszcze całkowicie wyjaśniony. Wiadomo
już dzisiaj, że zwiększaią one możIiwości wiąza-
nia wody przez mięso, podwyższając jednocześ-
nie pH dzięki s,wemu zasadowemu oddziaływa-
niu. Polifosforany przyczyniają się także do
zwiększenia siły jonowej soku mięsnego,
zwiększając w ten sposób uwodnienie białka
mięsnego bez widocznego wzrostll za,solenia
produktu. Bend,alt (l) zauważył to działanie tyl-
ko w odniesieniu do pyrofosforanu sodu, pod-
czas gdy zdaniem innych badaczy wszystkie
stosowane polifosforany posiadają te właściwoś-
ci. Halnm sugerował, że dziaŁanie polifosfora-
nów w produktach mięsnych przynajmniej
częściowo polega na ich zdolności łączenia się
z dwuwartościowymi kationami takimi jak np.
magnez i wapń i że przy usunięciu tych katio-
nów z łańcuchów peptydowych łatwiej nastę-
puje uwodnienie białka mię,snego, Bendall
(1, 2) zauważył również, że pyrofosforan sodu
bierze udział w tozszczepieniu aktomiozyny na
jej części składowe tłumacząc w ten sposób me-
chanizm działania tego polifosforantl.

ANATOL BACHAREWICZ, ANDRZEJ OLSZEWSKI

Wprowadzenie polifosforanów do produkcji
może stworzyć nowe nie spotykane dotychczas
problemy, jak np. wypadanie tych związków w
postaci precypitatu w solankach peklujących.
Ponadto ze wzgiędu na alkaliczne oddziaływa-
nie, polifosforany mogą przyczyniać się do pow-
stawania korozji naczyń, w których sporządza
się,solanki. Notowano równiez rekrystalizację
polifosforanów na powierzchni peklowanego
mięsa.

Mechanizm działania polifosforanów w pro-
cesie peklowania mięsa, ich wpływ na wartość
organoleptyczną, odżywczą i sanitarną produk-
tów oraz na organizm człowieka nie są jeszcze
dostatecznie wyjaśnione i problem ten wymaga
dalszych badań.
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Badania nad ełiolo9ią o9nisk marlwicowych w wątrobach
u gęsi rzeŹnianych

Wtljew(lrlzki Zaktad Higieny wetelyl]aryjnej w BialymstokLt
Kicrownik: dr MIKoŁAJ \L'ILcuYŃsKI

Od paru lat na terenie województwa białostockie"
go stwierdza się podczas uboj,ir w rzeźniach i tuczar-
niach drobiu liczne ogniska martwicowe w wątrobach
gęsi. Przy silniejszym natężeniu pro,cesu ogniska ':e
występuią także w śledzionie i m. sercowym. Zmiany
te mogą powstawać u gęsi w terenie, o czym świad-
czy obecność ognisk martwicowych u sztuk padłych
i poddanych ubojom kontrolnym bezpośrednio po
skupie.

Niektóre partie skupionych w terenie gęsi są za-
a,takowzrne prawie w 100o/o. Etiologia tych iicznie wy-
stępujących u gęsi ognisk martwicowych nie jest do-
tychczas wyjaśniona. Ptzypuszczać należy, że killra
czynników chorobotwórczych jest przyczyną opisy-
wanych zmian. Prątki gruźlicy ptasiej nie odgrywają
większej roli w etiologii omawianych ognisk. Gruźlica
ptactwa wodnego jest na terenie województwa bia-
łostockiego stosunkowo rzadka, nie przekraczając
0,1-0,20/o, co ustalono w 'WZHW w przeciągu dwu
1at, badając wątroby gęsie, padłe sztuki z P,lD oraz
w przypadkach padnięć u hodowców indywidualnych.
]]adania bakteriologiczne materiału pobieranego bez-
pośrednio po uboju, przeprowadzane w WZHW w Bia-

łymstoku najczęściej wypadały,negatywnie, Nieraz
i"oio*".ro E". coli, w czystej kulturze, C:łęsto obok
ognisk martwicowych w wątrobie, śledz,ionie i setc,r

siwierdzano zmiany charakterystyczne dla aspergi}o-
zy i silne zarobaczónie. W piśtnienrrictwie są. ,rvzmian-

ii. ż" or., aspergilozie mogą występować ognisk -ł

martwicowó w 
-wąirobie i śledzionie. Staraliśmy się

więc wyjaśnić, ciy licznie występujące ogniska w
,,łląirobaiir u gęsi woj. białostockiego nie są związarie
z bardzo rozpowszechnioną na naszym terenie asper-
piloza." Pleiniowce chorobotwórcze dla ptactwa należą cil
klasy F'ungż żmperfectż. U ptaków dochodzi do oci-
oskrŻelowego zapalenia płuc, oraz do zajęcia proc,-
sem chorobowym worków powietrznych i błon surc-
wiczych. Źródłem zakażenia ,w ,warunkach natural-
nyctl jest porażona kropidlakami słoma, karma, tro-
ciny, nawóz. Z:wierzęt,l i ptactwo zakażają się pr:c-
lvażnie drogą aerogenną, jednak nie są y,lykluczone
inrre drogi zakażenla. Pleśni awka w-ystępu j e etlzootycz -
nie jedynie u ptaków, co tłumaczy się specyficzirą
budową anatomiczną narządów oddechowych ptakórv
i ich wysoką temperaturą ciała. Pleśniawkę u ptakóvl
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