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sztuk zakazonych bedzie mmniejszy, nie zostanie wiec
zaklécona produkeja hodowlana. Wyniki dobrowol-
mnego zwalczania gruzlicy sa lepsze w gospodarstwach
mniejszych oraz w tych, w ktérych bydio nie korzy-
sta ze wspolnych wodopojéw, pastwisk i drég przepe-
dowych.

Réwnoczeénie ze zwalczaniem gruzlicy bydta nalezy
prowadzi¢ zwalczanie gruzlicy u innych zwierzat,
szezegdlnie u drobiu. Wprowadzenie dobrowolnej akeji

zwalczania gruzlicy winno mieé odbicie w zaloze-
niach planowych dotyczacych hodowli. W akeji win-
ny braé¢ udzial wszystkie organizacje spoleczne dzia-
tajace na wsi. Wiladze administracyjne winny udzie-
li¢ wszechstronnego poparcia ludno$ci wyrazajacej
che¢ dobrowolnego zwalczania gruzlicy i wiaczyé te
akcje do czyndéw spoltecznych.

Adres autora: lek. wet. Jozef Racki, Tuchola, ul.
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Elementy programowania jakosci galarety w konserwach

Katedra Technologii Miesa WSR w Poznaniu

Kierownik: prof.

Drugim obok iloSci! sprawdzianem jakosci
towarowej sporej grupy asortymentéw kon-
serw, a przede wszystkim szynek, sz wlasci-
wosci fizyczne galarety. Na sumaryczng ocene
tych wilasciwosei skladaja sie glownie wyniki
subiektywmej analizy konsystencji, jednorod-
nosci struktury oraz barwy galarety. Standar-
dowe wymagania jakosci galarety moga byé
wprawdzie rozne, zalezne od gatunku konser-
wy * ale niemniej dadza sie ustali¢ granice,
ktérych przekroczenie jest jednoznaczne z nie-
odpowiednim prowadzeniem procesu technolo-
gicznego. Dla oceny jakosci galarety w konser-
wach w$réd nastepstw takiego procesu techno-
logicznego szczegdlnie doniosle znaczenie ma
zmetnienie i uplastycznienie.

1. Zmetnienie galarety. O zmetnie-
niu galarety szynki, topatki, cieleciny, ozorkow
itp. méwi sie woéwczas, gdy w bursztynowej,
przezroczystej i jednorodnej jej masie widocz-
ne sg szarobiate, szaro-biato-zéltawe i nieprze-
zroczyste wirety, o grudkowatej, wzglednie
platkowatej i drobnoporowatej budowie. Tego
redzaju obraz dajg koagulaty biatka. Im sku-
piska koagulatéw biatkowych s3 mniejsze,
bardziej rozdrobnione i bardziej rozproszone,
tym galareta w calej swojej masie staje sie
mniej przezroczysta, tj. bardziej metna.

Zmetnienie ogélne, wzglednie miejscowe ga-
larety jest zatem spowodowane obecnoscia
w niej bialek o odmiennych wtasciwosciach od
tych, ktore okreslajg wladciwosci zelatyny.
Nie sg to zatem skleroproteiny, lecz albuminy,
wzglednie globuliny miesa. Albuminy i globu-
liny dostajg sie do galarety:

a) ze zmienionej powierzchni surowca na
skutek enzymatycznych, a najeczesciej bakte-
ryjnych proceséw proteolitycznych, badz tez

1) W. Pezacki — Elementy programowania iloei galarety

w konserwach, Medycyna Wet. 1966,
) CPMs — Przepisy Wewnetrzne, 19, 1961,

dr W. PEZACKI

b) z wyciekiem cieplnym miesa, w ktérym
sg rozpuszczone m.in. oba rodzaje bialek.

Teoretycznie  przewidywaé  mozna, ze
w pierwszym przypadku, tj. w przypadku uzy-
cia do produkcji surowca o speptonizowanej
powierzchni, zmetnienie galarety powodowaé
beda zaréwno albuminy jak i globuliny, Gdy
natomiast stan miesa w ogéle, a jego po-
wierzchni w szczegblnosci tego rodzaju zastrze-
zen mie nasuwa, zmetnienie galarety jest mniej
prawdopodobne, gdyz do roztworu wycieku
cieplnego przechodzg gtownie albuminy.

Réznice powyzsze opierajg sie na znanej roz-
nicy wlasciwosci obu rodzajow biatek. A1b1.1-
miny rozpuszczaja sie mianowicie w wodzie
oraz rozcienczonych roztworach zasad i kwa-
sé6w. Globuliny rozpuszczaja sie matomiast
w rozcienczonych roztworach zasad i moc-
niejszych kwaséw oraz w 1—5% roztworach
soli obojetnych, a nie rozpuszczajg sie¢ W wo-
dzie i rozeienczonych kwasach. Albuminy 'ko»%—
gulujg ponadto w temperaturach rzedu 100°,
a globuliny w temperaturach znaczme’mzs:zych,
bo juz w 56—70°. Wiadomo rowniez, ze do
wyciggow wodnych z miesa Swiezego prz_e‘c}}o—
dza tylko albuminy, a do podobnych wyciagow
z miesa nie$wiezego zaréwno albuminy jak
i globuliny. W pierwszym przypadku trzeba za-
tem o wiele wyzszych temperatur do wytrace-
nia bialka z roztworu, niz temperatury, stoso-
wane obecnie w czasie pasteryzacji szynek, lo-
patek itp. konserw. Im jednak wyzsze sg te
ostatnie, tym jest wieksze w kazdym przypad-
ku prawdopodobienstwo zmetnienia galarety.
Jest rzeczg oczywists, ze nie chodzi tu o tem-
verature dogrzania $rodka szynki, lecz przede
wszystkim o temperature zewnetrznych warstw
jej bryly, a wiec praktycznie o temperature
ostatniego wymiennika cieplnego. Z uwagi na
mala przewodno$é cieplng miesa zewnetrzne
warstwy bryly konserwy dogrzewajg sie bo-
wiem znacznie weczes$niej niz jej czesci srodko-
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we. Z pierwszych zaczyna zatem najwczes$nie]
dyfundowaé wyciek cieplny do przestrzeni, ota-
czajgcych bryle, W powstawaniu zmetnien ob-
wodowe czesci bryly konserwowej, wzglednie
poszezegblnych kawaltkow miesa grajg zatem
glowng role.

Analiza powyzsza wskazuje, ze zmetnienie
galarety jest typowym bledem produkeyjnym.
Stanowi ono wypadkowsg, dzialania dwoch czyn-
nikoéw, a mianowicie wyjsciowej budowy cza-
steczki nieskleroproteinowego biaika miesa
oraz wysoko$ci stosowanej temperatury paste-
ryzacji. Rozeznanie tego faktu wskazuje, ze
niebezpieczenstwo zmetnienia galarety powaz-
nie spada, gdy:

a) Proces produkeyjny szynki pasteryzowa-
nej i innych wskazanych wyzej konserw roz-
pocznie sie dostatecznie wczesnie po uboju, tj.
bezposrednio po nalezytym  wychtodzeniu.
W czasie catego procesu nalezy ponadto pilnie
przestrzega¢ czasu oraz warunkow klimatycz-
nych wychtodzenia. peklowania i ociekanisa,
a takze skiadu chemicznego, mikrobiologiczne-
go i temperatury obu stosowanych solanek !).

b) Starannie usunie sie w czasie mycia upe-
klowanych szynek speptonizowang warstwe,
ktéra ma ich powierzchni wytwarza sie w czasie
peklowania, a gldwnie w czasie ociekania. To
samo zadanie speini¢ musi, a uzyskane wyniki
poglebie, tzw. od$wiezanie powierzehni w cza-
sie mechanicznej obrobki szynek, tj. Scinanie
cienkiej warstewki miesni po stronie przysrod-
kowej i zdjecie powloki tluszczowej z bocznej
powierzchni szynki.

c) Proces wstepnego oparzania cieleciny
i ozorkéw (zwany niewtasciwie blanszowaniem)
jest prowadzony we wodzie o temperaturze nie
nizszej od 95°, a najlepiej (ozorki) w wodzie
wrzacej. Im wyciek cieplny i zwigzana z nim
denaturacja  biatek  nieskleroproteinowych
wstepnie oparzonego tak surowca jest wieksza,
tym prawdopodobienstwo zmetnien galarety
w gotowej konserwie jest mniejsze. Technolo-
gia wstepnego oparzania musi uwzgledniaé
jednoczesnie wymogi w zakresie ksztaltowa-
nia iostatecznej konsystencji i odttuszczenie
(ozorki) wsadu kcnserwy. Wody. w ktorej opa-
rza sic wstepnie cielecine i ozorki nie mozna
oczywiscie uzywa¢ do rozpuszczania zelatyny
w celu sporzgdzania zalewy.

d) Stosuje sie jak mnajnizsze temperatury
pasteryzacji i to tym mizsze, im zaawansowa-
nie poubojowych zmian autolitycznych (tzw.
dojrzewania) oraz prawdopcdobienstwo zmian
bialka pochodzenia bakteryjnego jest wieksze.
Jednostronne uwzglednienie tego postulatu dla
ochrony galarety przed zmetnieniem pociagng¢
moze jednak za sobg niebezpieczenstwo zmmniej-
szenia trwalosci gotowego wyrobu.

e) Stosuje sie pasteryzacje przeciwcisnie-
niowa, tj. pasteryzacje w zamknietych pastery-

1) CPMs — Przepisy Wewnetrzne, 29, 1860.
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zatorach, ktore umozliwiajg stosowanie wokol
puszki nadci$nienia 2,0—2,5 atm.

Niewielkie wytracenie biatka w galarecie nie
jest uznawane za blad, wieksze natomiast moze
staé sie przyczyng wylgczenia towaru z ekspor-
tu. Same przez sie zmetnienie galarety nie jest
jednak wadg, ktéra ogranicza przydatnos¢ spo-
zywezg konserw. Z uwagi jednak chciazby na
okolicznosei. ktore towarzyszg stwierdzeniu
tej wady, jak rowniez z uwlagi na wiasciwosci
fizyezne koagulatu biatka, mie moze byé¢ oczy-
wiscie mowy o usunieciu zmetnienia galarety.

2. Uplastycznienie (rozluznie-
nie, rozplynnienie, zmiekczenie)
galarety. Jak dotgd brak jest obiektywnych
danych, charakteryzujgcych pozadang konsy-
stencje poszezegblnych asortymentéw konserw.
Ogélnie stwierdziec mozna, ze wymagana kon-
systencia zalezy w pierwszym rzedzie od roli
technologicznej, ktéora ma spelni¢ galareta w
danej konserwie, oraz od stosowanego dodatku
zelatyny lub rezygnacji z niego.

Plynna galareta w konserwach, przy pro-
dukeji ktorych nie stosuje sie dodatku zelatyny,
nie jest kwestionowana. Przykladem konser-
wy o takiej galarecie moze by¢ szynka mielo-
na. W przypadku natomiast produkeji takich
konserw, jak cielecina i ozorki, zadaniem gala-
rety jest zwigzanie poszezegolnych kawalkow
wsadu w jedna calosc. Osiagniete tg drogg ze-
spolenie musi wiec by¢ na tyle trwale, aby
dzialanie przypadkowych sil odksztaleajacych
nie zdeformowatlo bryly, a ukrojony plaster za-
chowal pozadane zwiazanie.

W odréznieniu od tego wymaga sie, aby
w temperaturze chlodni galareta szynki i %o—
patki puszkowanej miala konsystencjg jedrnie-
elastyezna, umozliwiajaca zachowanie ksztal-
tow, madanych jej kawatkom. W poszczqgél-
nych eczesciach galarety konsystencja ta winna
byé w dodatku mozliwie jednakowa i wyrow-
nana.

Zaobserwowane odchylenia od tego wymogu
moga uzewnigtrzniaé sie w zasadzie nadmier-
nym usztvwnieniem, badz tez nadmiernym
uplastycznieniem konsystencji galarety. I_Z.byt
zbita i twardg galarete stwierdza sie co najwy-
7ej w mieiscu rozsypania zelatyny na szynce.
Galareta taka nie jest jednak zwykle uwazana
za usterke jakosci. O wiele zresztg latwiej do-
strzegalne jest nadmierne uplast_\_rcznienie ga-
larety, ktére siega nieraz takich rozmiarow, ze
galareta wylewa sig w czasie wyjmowania
szynki z puszki. Potrzasanie zamkniets puszka
z tak zmieniong galareta daje tzw. odglos bul-
gotania. Zwigzanie plastrow takiej konserwy
jest z reguly stabe lub wrecz niedostateczne.

Zwiotczenie kensystencji galarety stanowi

wyraz spadku kohezji czasteczek jej biatka
w wyniku:

a) przekroczenia zdolno$ei chlonnych zela-
tyny

b) czesSciowej utraty wlasciwosci koloidal-
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nych na skutek zbyt zaawansowanej termohy-
drolizy, badz tez

¢) uiraty tychze wiasciwosci w nastepstwie
proteoliny bakteryjnej skleroprotein !, oraz

d) ustalenia temperatury konserwy mna po-
ziomie wyzszym cod temperatury przejscia roz-
tworu zelatyny ze stanu sol w stan zel.

Nadmierne uplastycznienie galarety konserw
z dodatkiem zelatyny jest zatem mastepstwem
dziatamia roznych przyczyn., Wérdod nich na
podkreslenie  zastuguje przede wszystkim
wplyw:

a) Nieodpowiedniej jakosci stosowanej zela-
tyny, ktorej miernikiem jest slaba zdolnosé
zelowania. Zelatyna o takich wlasciwosciach
fizycznych nie daje zelu o pozgdanej komsy-
stencji, nawet przy prawidlowym dawkowaniu
i prawidiowej pasteryzacji, tj. pasteryzaciji,
ktora nie zwieksza iloSci wycieku cieplnego.

b) Bledéw dawkowania zelatyny, tj. obnize-
nia jej ilosci, W tym przypadku juz normalna
ilos¢ wycieku cieplnego przekracza zdolnosci
chlonne zelatyny.

¢) Nadmiernej obrébki cieplnej, tj. pastery-
zacji kilkakrotnej, zbyt diugo trwajgcej (prze-
rywanej), wzglednie wykonywanej w nadmier-
nie wysokich temperaturach.

d) Rozkladu gnilnego komserwy (bombazu
mikrobiologicznego).

e) Zakazenia Streptococcus liquefacines, acz-
kolwiek zakazenie szynki tym paciorkowcem
zdaje sie by¢ rzadsze niz innymi paciorkow-
cami 1) %).

f) Zbyt wysokich temperatur przechowywa-
nia gotowego wyrobu jako czymnika podnoszg-
cego aktywnos¢ enzymatyczng w ogole badz
sprzyjajacych rozwojowi okreslonych bakterii,
jak np. Strept. liquefaciens.

) W  przypadku diugiego przechowywania konserw
zwiotczenie galarety moze by¢ rowniez .zmiang czysto en-
zymatyczna. Proteolize enzymatyczng galarety stwierdza sig
jednak rzadko z uwagi chociazby na niewspoimiernie ogra-
niczony czas przechowywania konserw.

1) Sinell H. J. — Diffenrezierung der Streptokokken aus
Dosenschinken, Archiv fur Lebensmittelhygiene, 1959, 10,
224,

5y Zajgczkowski E. — Badania nad okredleniem bak-
teriologicznym kryteriéw oceny trwatoSci szynek w pusz-
kach. Prace Instytutu Przem. Miesnego, Warszawa, 1962
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g) Niedostatecznego wychlodzenia konserwy
w chwili jej otwierania.

Rozroznienie przyczyny nadmiernego upla-
stycznienia galarety nie sprawia zwykle w da-
nym konkretnym przypadku wiekszych trud-
nosci. Bombazowi mikrobiologicznemu towa-
rzysza bowiem cbok rozpltynnienia galarety im-
ne typowe zmiany chociazby profilu smakowo-
zapachowego konserwy. Gdy temperatura zew-
netrznych warstw bryly konserwy jest wyzsza
od 12°, mozna przypuszczaé, Ze przyczyng u-
plastycznionej konsystencji sg bledy przecho-
wywania lub wystudzenia konserwy. W prak-
tyce sg to majczestsze przyczyny nadmiernej
plastycznosci galarety. Ponowne i dostateczne
wychlodzenie takiej konserwy przez okres co
najmniej 24 godzin rozstrzyga ewentualne
watpliwosci. W czasie takiego ponownego wy-
chlodzenia konserwy galareta nie tezeje, gdy
zamiast glutyny zawiera wieksze iloéci glutoz
czyli zelatoz (bledy obrébki cieplnej konserwy
wzglednie jakosci zelatyny), jest zakazona
bakteriami rozptynniajacymi ja lub gdy doda-
no zbyt mato zelatyny do konserwy. Prawdo-
podobienstwo dziatania ostatnich dwoch przy-
czyn jest raczej niewielkie, a jakos$¢ uzytej ze-
latyny okreslic mozna na podstawie atestacji
lub wyniku analizy laboratoryjnej!). W tym
przypadku majczestsza przyczyna nadmiernego
uplastycznienia sa zatem bledy pasteryzacji.

Technologiczne nastepstwa nadmiernie pla-
styeznej, rzadkiej galarety sg podobne do skut-
kow jej zmetnienia. Z uwagi na to, ze najcze-
stszg przyczyng jej rczluznienia jest niedosta-
teczne wychtodzenie konserw, puszke z szynka
nalezy otwieraé¢ jedynie po zabezpieczeniu jej
nalezytej temperatury, tj. wowczas, gdy ist-
nieje duze prawdopodobienstwo, ze temperatu-
ra ta nie jest wyzsza od 12°.

Adres autora: prof.
Mazowiecka 48.

dr Wincenty Pezacki, Poznan, ul

1) Wymaga sie m. in. aby liczba glutynowa zelatyny
uzytej do produkecji konserw nie byla mniejsza od 68%,
a stupek jej 0,9—1,1% zclu o objetosel 10 ml po ochtodzeniu
do temreratury 10° przez co najmniej 15 sekund nie wy-
padt z probowki (B 14 mm) odwroconej do gory dnem.
Szezegolowe dane w normie RN-21/83, RN-odp. 19/563 i 21/56.

Przezywalnos¢ drobnoustrojéw chorobotwérczych w kiszonkach
z ubocznych produktéw ubojowych

Katedra Higieny Produktéw Zwierzecych Wydz. Wet, WSR w Lublinie
Kierownik: prof. dr E. PROST

Produkcja rzezniania dostarcza szeregu
ubocznych produktéow ubojowych, przy czym
niektoére z nich, jak tres¢ przedzotgdkow bydle-
cych 1 Zzoladkow $win oraz szlam jelitowy, sa
na ogbl nie zuzytkowywane i przewaznie jako
tzw. odpadki odprowadzane sg wraz z odpty-
wami rzeznianymi.

Stosunkowo duze ilodci wymienionych pro-

duktow ubojowych, a szczegdlnie tresci przed-
zolgdkow bydlecych i zolgdkéw swin, jakimi
dysponuja wieksze zaklady miesne, oraz za-
wartes¢ w mich szeregu nie zuzytych jeszcze
skladnikow pokarmowych, wskazuja na mozli-
wosé zuzytkowania ich jako karmy dla zwie-
rzat. Ze wzgledu na szybkeo postepujgce zmia-
ny rozktadcze, produkty te posiadajg jednak
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