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sztuk zakażonych będzie nrniejszy, nie zostanie więc
zakłóco,na produkcja hodowlana. Wyniki dobrowol-
,nego zwalczania gruźlicy są lepsze w gospodars,twach
mniejszych oraz w tych, w których bydło rrie korzy-
sta ze wspólnych wodopojów, past,,visk i dróg przepę-
dowych.

eśnie ze zwalczaniem grużJ,icy bydła należy
zwalczanie grużlicy u innych zvłietząt,
u drobiu. Wprouzadzenie doibrowolnej akcji

zwa),czania gruźlicy Wirlno mieć odbicie w założe-
niach planowych dotyczących hodowli. W akcji win-
ny brać udział wszystkie organizacje społeczne dzia-
łające na wsi. 'Władze adrninistracyjne winny udzie-
lić wszechstronnego poparcia 1udności wyraźającej
chęó dobrowol,nego zwalczania gruźlicy i włączyć tę
akcję do czynów społecznych,
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b) z wyciekiem cieplnym mięsa, w którym
Są tozpus7łzone m.in. oba rodzaje białek.

Teoretycznie przewidwvać można, że
w pierwszyrn przypadku, ti. w przypad'ku uży-
cia do produkcji surowca o sp,eptonizowanei
powielzchni, zmętnierriie Ełalarety powodować
będą zarówno albuminy iak i globuliny. Gdy
natorniast stan mięsa w ogÓle, a jego po-
w.ierzchni w szczególności tegio rodz,aiu zAstrze-
żeń rnie nasuwa, zmętnierxie galaretv iest mniej
prawdopodobne, gdyż do roztworu wycieku
cieplnego przech,odzą głównie ąlbuminv.

Różnice powvżs,ze opierają się na zrlarrej tóż-
nicy właściwości obu rodzaiów białek. Albu-
miny rozpuszczaią się mianowicie w wodzie
oraz tozcieńczonych roztwonach zasad i kwa-
só\M. Globuliny rozpuszczają się natomiast
w rozcieńczonych loztworach zasad i mo,c-
nieiszvch kwaśów oraz w 1-50/o roztwona,ch
soli oboiętnych, a nie rozpusżczaią się w wo!

tem o wiele wyższych temperatur do wytrące-
nia białka z tozt,woru, niż tempenatury, stoso-
wane obecnie w czasie pasterYzacii szvnek, ło-
patek itp. konserw. Im iednak wyższe są te
Óstatnie, tym iest większe w każdr,.rn przypad-
ku prawdopodobieństwo zmętnienia galaretv.
Jest rzeczą oczywistą, ze nie chodzi tu o tem-
p:raturę dogrzania środka szynki, lecz przede
wszystkim o temperaturę zewnętrznych warstw
jej bryły, a więc praktycznie o temperaturę
ostatniego wymiennika cieplnego. Z uwagi na
małą przewodność cieplną mięsa zewnętrzne
warstwy bryły konserwy dogrzewają się bo-
wiem znacznie wcześniej niż jej części środko-
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Drugim obok ilości 1 sprawdziarrem iakości
towarowej sporej grupy asortymentów' kon-

ności az barwy gatarety. Standar-dowe jakości galaretv mogą byówpTa zależne od gatunku konser-
wy', ale niemniej dadzą się ustałić granice,
których ,Wzekroczenie ,iest iednoznacznó z nie-odpowiednim echnolo-
gicznego, Dla konser-
wach wśród n techno-
Iogicznego szczegóInie doniosłe znaczenie ma
zmętnienie i uplastycznienie.

1. Zmętnienie galarety.O zmętnie-
niu galarety szynki, łopatki, cielęciny, ozorków
itp. mówi się wówczas, gdy w bursztytnowej,
przeźnoczystej i jednorodnej jej masie widocz-
ne są szarobiałe, szaro-biało-żółtawe i nieprze-
źraczyste wtręty, ,o grudkowatej, względnrie
płatkowatej i drobnoporowatej budowie. Tego
rodzaju obraz ,dają ko,agulatv białka. Im śku-
piska koagulatów białkowych są mnieisze,
bardziej rozdrobnione i bardziej rozproszone,
tym galaret,a w c,ałei swoiei masie staie się
mniej przeźroczysta, tj. bardziej mętna.

Zmętnienie ogólne, względnie mieiscowe ga-
laretv iest zatem spowodorvane obecnoś,cią
w niej białek o odmiennvch właściwościach od
tych, które określaią właściwości żełatvny.
Nie są to zatem skleroproteiny, Iecz ailb,uminv,
względnie globuliny mięsa. Albuminv i globu-
liny dostają się do galarety:

a) ze zmienionej p,owierzchni surowca na
skutek enzymatyczn\rch, a nraiczęściei bakte-
r.y'inych procesów proteolitvcznych, bądź też

1) W. Pezacki - Elcmenty ]]rogramoT"rania ilości g3larety
w kol]sefwac]r, Medycyna -Wet- 

1966.

') CPI{S - Przepisy wewnętrzne, 19, 1961,
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we, Z pierwszych zaczyna zatern najwcześniej
dyfundować wyciek cieplny do prze-strzeni, ota-
czających bryłę. W powstawaniu zmętnień ob-
wodowe części bryłv konserworvei, względnie
poszczególnych kawałków mięs,a graią zatem
główną rolę.

Analiza powyższa wskazuje, że zmętnienie
galarety iest typowvnr błqdem produkcl,jnym.
Stanowi ono wyp,adkową działania dwóch czym-
ników, a mianowicie wviściowej budowy czą-
steczki ,nieskleroprotei.nowego białj<a mięsa
oraz wysokości stosowanei temperatury paste-
ryzacji. Rozeznanie tego faktu wskazuje, że
niebezpieczeństwo zmętnienria gatrarety pcważ-
nie spada, gdv:

a) Proces produkcyjny szynki pasteryzowa-
nei i innych wskazanych wyżei kolnserw roz-
pocznie się dostateczmie wcześnie po uboju, ti.
bezpośre,dnio po należytym wychłodzeni,u,
W czasie c,ałego procesu należv ponadto pilnie
przestrzegać czasu oraz warulnków klimatycz-
nych wychłodzenia. pekl,owania i ociekania,
a także składu chemicznego, mikrobi,ologiczne-
go i temp,er,atury obu slosowanych solanek 1).

b) Starannie usunie się w ,c,zasie mycia upe-
klowa,nych szynek speptornizo.wa,ną warstwę,
która rra ich powierzchni wytwarza się w czasie
pekiowania, a głównie w czasie ociekania. To
samo zadanie spełnić musi, a ł.rzyskane wvniki
pogłębić, tzw. odświeżarrie powierzchni w cza-
sie mechanicznei obróbki szynek, t.i. ścinanie
cieńkiei warstewki mięśni po stronie przyśrod-
kowei i zdięcie powłoki tłuszczowei z bocznej
powierzclrni szynki.

c) Proces wstępnego oparzania cielęciny
i ozorków (zwany niewłaściwie blanszowarriem)
iest prowadzony we wodzie o temperaturze nie
niższej od 95o, a najlepiej (ozorki) w wodzie
wrzącej. Im wyciek cieplnv i związana z nim
denatur,acja bi,ałek niesklero,proteinowvch
wsĘpnie opaTzonego tak strrowca iest większa,
tym prawdopodobieństwo zmętnień galaretv
w gotowei ko,nserwie iest mnieisze. Technolo-
gia wstqpnego oparzania mtrsi uwzględniać
iednocześnie wymogi w zakresie kształtowa-
nia,ostateczne,i konsystencii i odtłuszczenie
(ozord<i) wsadu kons,erwy. Wody, w którei opa-
rza się wstępnie cielEcinę i ozorki nie możrna
oczywiście używ,ać do rozp,uszcza,nia żelatvny
w celu splotządzania zalewy.

d) Stosuje się jak najniższe temperatury
pasteryzac,ii i to tyrn niższe, im zaawansowa-
nie pouboiowych zmian autolitrlcznv,ch (tzuł.
doirzewainia) oraz prawdopcdobieństwo zrnian
białrka p,ochodzenia bakteryinego jest większe,
Jedncstronnle uwz§Iędnienie tego postulatu dla
ochrony galarety przed zmętnieniem pociągnąó
może iednak za sobą niebezpieczeństwo zmnie,i-
szenia trw,ałości gotolvego wyrobu.

e) Stosuie się pastervzację przeciwciśnie-
niową, ti. pasteryzacię w zamkniętych pasterv-

1) CPMS - Przepisy Wewnętrzne,29, 196c.

I44

zatorach, które umoż]iwiaią stosowa,nie wokół
puszl<i naCcńśnienia 2,0-2,5 atrn.

Niewielkie wytrącenie białka w galarecie nie
jest uznawane z|a błąd, większe natomiast może
stać się przyczyaą wvłączeńa towan_r z ekspor-
tu. Samc przez się zmętnienie gałarety nie jest
iednal< wadą, która ogranicza przvdatność spo-
żywczą konserw. Z uwagi iednal< c}lciazbv na
okolicz,ncści. które toul,aTzyszą stwierdze,niu
tei waCv, iak również. z uwagi nra rvłaściwości
lizyczne koaguJatu białka, ,nie mlo,że bvć oczy-
wiście mowy o usunięciu zmętnienia galarety.

2. UpIastycznienie (rozlużnie-
nie, rozpłynnierrie, zrniąkczenie)
g a I a r e t lr" Jak dotąd blak,iest obiektvwnrlch
dan5łch, cba.raktervzującv,ch poządaną konsv-
stencię poszczególnych asortymentów konserw.
Ogóirlie twierdzić możrla, że wymagranła korr-
svstenci zależ:, w pierwszvm rządzie od roli
technologicznei, którą ma spełnió galareta w
danei konserwie, oraz od stosowainego dodatku
żelatynv 1ub rezygnacii z niego.

Płv,nna galareta w konserwach, przy pro-
dukcji których nie stosuje się dodatku żelatvny,

chował pożądane związanie.
V/ ,o,dróżnieniu od tego wymaga się, abv

nana.

gotania. 7,wiązanie plastrów takiej konserwy
jest z reguły słabe lub wręcz niedostateczne.

zwiotczenie konsyste,ncji galaretv stanowi
wyraz spadku ko]rezii cząsteczek ,iei białka
w wVniku:

a) przekroczenia zdolnoś,ci chłonnvch żela-
tyny

b) częściowej utraty właściwości koloidąl-
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nych na skutek zbyt zaaw,ansowanej termohy-
drdIuy, bąaz też

c) utraty tychze włŃcilvości w ąastępstwie
proteoliny bakteryjnei skleroprotein t, oraz

d) ustaleniia tempeltat,ury kons,erwy m,a po-
zlornie .vvyzszyro o,d temperatury przelśc7a roz-
tworu zel. tyny ze stanu sol w stan żei.

Nadmier.ne uplastycznienie galanety korrserw
z clodratkiem Żetatyny iest Zatern rlastępstwem
dzl,ałania rożnych pl"zy,czw. Wśród nich rrra
po,dkreślenie zasługuje przede wszysttkim
wpływ:

a) NieodpowiedLniej ja[rości stosowanej że]a-
tyny, której rniernrkrem jest słaba zdolnośÓ
że]owąnia. Zelatyna o takich właściwościach
fizy,czlylyęl1 nie d,aje żelu o pożądanej konsy-
stencji, nawet przy pr,awidłowym dawLkowaniu
i prawidłowej pasteryzacji, tj. pasteryzacji,
ktora nie zvńększa iJości wycieku ciepinego.

b) Błędów ,dawl<owania żela,tynv, tj. o,bniże-
nia iei iiośoi. W tym rprzypadku już m,ormal.na
ilośc wycieku cie,plneglo przekracza zdołności
chłonrre żetratyny.

c) Nadmiernei obróbki ciepJ.nei, ti. pastery-
zacji kilkakrotnej, zbvt długo trwaiącei (prze-
rywanej), względnie wykonywanej w nadmier-
nie wysokr,ch temperaturach.

d) Rozkładu gnilnego korrserwy (bornbażu
mik robioio gi,cz,ne go).

e) Zakażeńa Str eptocaccus l,żqueJ acźncs, acz-.
kolwiek zakaże4ie Śzynki tynn paciorkowcem
zdaje się być rzadsze niż innymi paciorkow-
c,ami 1)').

t) Zbyt wysol<ich temp,eratur przechow;rwa-
nńa gotowego wyrobu jako cz5rnniika po,dnoszą-
cego akty,wność ervymatyczną w ogóIe bądź
sprzyjających rozwoiowi określolnych baktenii,
jak np. Strept. liquefacźens.

EDMUND PROST, JAN BOJARSKI

g) Niedostatecz,rrego wychłodzenia korrserwy
w chwili iei otwier,ania.

Rozróżnienie pTzyczyny nadmiernego uptra-
styczniienia galarety nie sprawia zw5,,kle w da-
nym konkretnym przypadku większvch trud-
ności. Bomb,azowi rnikrobio].ogicznemu towa-
rzyszą'bowiem obolk rozpłynnieniLa galar-ety in-
ne typowe zrniany chociazby profilu smakowo-
7ąlpachowegio konserwy. Gdy temperatur,,a zew-
nętrzrnvch warstw brvły konserwy jest wyższa
,od 12o, mozna przyplJszczać, że ,pTzyczyną u-
pJ,,astycznionej kcnsysterrcji są błędy przecho-
wywania lub ,ł.ystudzenia konserwy. W pra[<-
ty,ce są to najczęstsze przyczwy nadmiernej
plastyczności galarety. Pono,wne i dostateczne
wychło,dze,nie tak,iei ko,nserwy przez okres co
najmniej 24 go,dzin rozstrzyga ewentu,alne
wątpliwości. W czasie takiego pono,vynego wy-
chłodzenia konserwy galareta nie tężeje, gdy
zamiast glutyny zawiena większe iłości glutoz
czvli żelatoz (błędv obróbki cieplnej ko,nserwy
względnie iakości żelatyny), jest zal<ażana
bakteri,ami rozpłyrrniaiącymi ją lub gdv doda-
no zbyt rnaŁo żelatyny do konserwy. Prawdo-
podobieństwo działania ostatnich dwóch przv-
czyn jest raczej niewielkie, a jakość użytej że-
latyny określić rnożna na pcdstawie atestacii
iub wynriku .a:nalizy laboratoryinej 1). W tym
przypadkrr rraj częstszą przy czyną nadmierrnego
uplastycznienia są z,atern błędv pasteryzacii.

Technologiczne następstwa nadrniernie pla-
stycznej, rzadkiei gal,aretv są podob,ne do sl<ut-
ków iei zmętnienia. z uwagi na to, że naiczę-
stszą przyczynLą iei razluźnienta iest rriedosta-
teczne wvchłodzenie kornserw, ptłszkę z szynką
należsr otwierać iedynie po zabezpieczeniu iei
na]eżytei temperatury, ti. wówczas, gdy ist-
nieie duże prawdo,podobieństwo, że temperatu-
ra ta nie jest wyzsza od 12o.

Adres al]tora: plof. dI wiącenty Pezacki, Poznań, ul.
Mazowiecka 48,

1) w przypadku dtugiego przechowywania konserw
zw-iotczenie 8alarety może być róWnież .Zmianą czysto en-
zymaty czną. Proteolizę enzymaty czną gatalety stwierdza Się
jednak rzadko z uwagi chociaż]ry na niewspółmiernle ogra-
niczony czas przechowywania konserw.

1) Sinelt H. J. - Diffenrezierung def Streptokokken aus
DosenSchinken, AIchiv fiir Lebensmittelllygiene, 1959, 10,
224.

') Zajączkowski E. - Badania nad określeniem bak,
teliotogicznym kryteriów oceny trwałości szynek W pusz-
kach. Prace Instytutu PIZem. MięSnego, warszawa, 1,962,

1) wymaga się m, in. aby liczba glutynowa żelatyny
użytej do produkcji konserw nie była mniejsza od 680/o,

a słupek jej 0,9-1,10/o żclu o objętości 10 mt po ochlodzeniu
clo temperatury l0o ptzez co najmniej 15 sekund nie wy-
padł Z Frobówki (o 14 mm) odwróconej do góTy dnem.
Śzczegółou,e dane w normie RN-21/53, RN-odp. 79153 i 27156.

Przeżywalnośc drobnoustrojow chorobolworczych w kiszonkach
z u bocznych prod u ktow u bojowych

Katedra Fligieny ProduktóW zwielzęcych wydz, wet, wSR. w Lublinie
Kielownik: plof. dr E, PROST

Produkcja rzeźnlania dostarcza szeregu
ubocznych produ[<tów ubojowych, przy czyln
niektóre zrtich, iak treść przedżołądków bvdlę-
cych ,i żołądlków świń or,az szlam ielitowy, są
na ogół nie zużytkowyTvane i przewńnie ia[<o
tzw. odpadki odprow,adziane są wraz z odpĘ-
wami rzeźńanyrni.

Stosunkowo ,dulże ilości wvmierlionych pro-

duktów uboi,owych, a sziczególnie treści przed-
zołądków bydlę,cych li żołądków świń, iakimi
dysponuią więl<sze zakłady mięsne, otaz za-
rvartcść w nich szelegu nie zużytwh lesrcze
skład,niikow pokarmowWh, wsk,azł.rią na możli-
wość zużytkowania ich iako karmy dlia zwie-
rząt. Ze względu na szytil<o postępuią,ce zrnia-
ny rożkładcze, produkty te posiadają iednak

l45


