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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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bardzo ograniczone mozliwosci uzycia ich dla
tych celow w stanie $wiezym. Stgd tez istot-
nym zagadnieniem jest ich odpowiednia kon-
serwacja, ktéra roéwnoczesnie umozliwitaby
magazynowanie biezgcej produkeji rzeznianej.
Powszechne stosowanie w produkcji pasz zwie-
rzecych tzw. kiszonek, sugeruje zastosowanie
tego postepowania réwniez i w stosunku do
wymienionych produktéw ubojowych.

W poszukiwaniu za najbardziej racjonalnym
zuzytkowaniem szeregu tzw. odpadkoéw ubojo-
wych Lubelskie Zaklady Miesne wystapity
z inicjatywa produkeji kiszonek, ktérych glow-
nymi sktadnikami sg tresé¢ przedzoladkéw by-
dlecych tzw. zwaicza craz tresé zolgdkow swin-
skich z dodatkiem. jako biatkowych skladnikow
wzbogacajacych szlamu jelit §winskich, ewen-
tualnie krwi lub rozdrobnionych jelit cielecych
z trescig oraz z dodatkiem melasy jako sub-
stratu procesu zakwaszenia.

Z produkcia wymienionych kiszonek wigzg
¢la rownoczednie niektére zagadnienia epizoo-
ticlogiczne. Wystepowanie saprofityczne
w przewodzie pokarmowym zwierzgt rzeznych
szeregu drobnoustrojéw chorobotwoérczych wy-
maga sprawdzenia mozliwoscli przezywania
tyvch kaklerii w kiszonkach, ktére w podstawo-
wych zalozeniach nie mogg bycé zroédlem ja-
kichkolwiek schorzen zakaznych.

BADANIA WEHLASNE

Zalozeniem pracy bylo stwierdzenie mozli-
wosci  przezywania drobnoustrojow rodzaju
Salmonella, Pasteurella i Erysipelothrix w pro-
dukowanych przez Lubelskie Zaklady Miesne
kiszonkach z tzw. odpadkéw ubojowych.

Uwzgledniajgc specyfike przyrzgdzania ki-
szonek, badania przeprowadzono w 4 czeséciach
testowych obejmujacych mastepujgcg tema-
tyke:

1. Ksztaltowanie sie pH kiszonek.

2. Wplyw pH na zywotnosé drobnoustrojow
rodzaju Salmonella, Pasturella i Erysipelothrix
w badaniach in vitro.

3. Przezywalnoéé drobnoustrojow rodzaju
Salmonella, Pasteurella i Erysipelothrix proce-
su gotowania produkcyjnego szlamu jelit swin-
skich i rozdrobnionych jelit cieleeych z trescig
oraz krwi.

4. Przezywalnasé drobnoustrojow rodzaju
Salmonella, Pasteurella i Erysipelothrix w za-

kazecnych tymi drobnoustrojami kiszonkach.
Materiat i metody

Kiszonki produkowane sg z nastepujacych sktad-
nikéw, w dwaéch podstawowyceh wersjach:

I) tre§é¢ przedzotadkéw bydlecych

(zwaczka) — 6 czesci

melasa — 1 czesé

i jako sktadniki wymienne:

szlam jelit Swinskich (po ugotowa-

niu) lub krew (po ugotowaniu) lub

rozdrocbnione jelita cielece z za-

wartoscia (po ugotowaniu) — 3 czedci
IF) tresé¢ zotgdkow Swinskich — 7 czesci

melasa — 1 cze$é
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i jako skladniki wymienne:

szlam jelit $winskich (pe ugotowa-
niu) lub krew (po ugotowaniu) — 3 czesei
Poszczegdlne sktadniki wg podanych zestawow

warstwami ukladane, bardzo $cisle, w pojemnikach
i poddawane fermentacji przez okres ok. 3 tygodni
(temp. ok, +22°C).

Diagnostyke drobnoustrojow rodzaju Salmonella,
Pasteurella 1 Erysipelothrix  przeprowadzono w
oparciu o powszechnie stosowana metodyke bak-
teriologiczng dla tych drobnoustrojow. Biorgc pod
uwage wystepowanie wymienionych drobnoustro-
jow w kiszonkach w niewielkich stezeniach iloScio-
wych badane probki poddawano kazdorazowo wstep-
nemu namnazaniu na odpowiednich podiozach (bu-
lion SF, bulion z 1% cukrem gronowym i bulion wg
Brill-Szynkiewicza).

1. KSZTALTOWANIE SIE PH KISZONEK

Kiszonki wyprodukowane wg podanej receptury
przebadano na ksztaltowanie sie pH. Probki do ba-
dan pobierano z gtebszych warstw kiszonek, w na-
stepujgcym czasie od momentu zalozenia kiszonki:
6 godz., 12 godz., 24 godz.,, 2 dni, 3 dni, 4 dni, 5 dni,
10 dni, 20 dni i 40 dni. Oznaczenia pH przeprowa-
dzcno pH-metrem LBS-63A.

Wyniki 6-krotnych oznaczen z réznych pro-
duikeji zestawiono w tabeli 1.

rab 7 Aszlatiowanie sig pH kiszonek

wersja srednie warlosci (zakres) pH po

k13200ki g gods 1290d 1|24 gouz| 2cIniach| 3dniac 9 dniach| 5 dnioth| 10 chiorh| 200niocd f0oMiar
| I

| il 78 (72 (62 |59 |46 |46 |42 |41 [42 |47

l (76-8) |(7-79}|(6-69) |5.7-6.2)|94 18)\74-481|19-94) |i3,944|(4-9.9)|(7- 4.4}

= I
39136138 138 |39 (39

tresé 69 |69 |56 |37
swinskich [6771)1161 6652 59)36 41|36-47| 364235 42)|(36-4|37 923742

zotqokow
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II. WPLYW PH NA ZYWOTNOSC DROBNO-

USTROJOW RODZAJU SALMONELLA, PA-

STEURELLA 1 ERYSIPELOTHRIX W BADA-
NIACH IN VITRO

Radania przeprowadzone na materiale:

5 szczepbw Salmonella choleraesuis
5 szezepow Pasteurella multocida
5 szczepobw Erysipelothrix insidiosa

Hodowlg na agarze odiywezym wymienionych
szczepdéw zakazono szeregi podiozy plynnych (bulion
SF bulion z 1% cukrem gronowym, bulion wg Brill-
Szynkiewicza) o mnastepujgcych pH =36 — 3,8 —
42 — 44 — 4,6 48 — 5,1 — 55 — 6,0 — 6,5 — 7,0.
Po 48-godzinne] hodowli w temp. +37°C pobierano
oznaczone ilo§ci wymienionych podtozy plynnych
i posiewano, celem stwierdzenia zywotnodci, na pod-
loza stale (agar SS, agar Soltysa, agar z krwig, agar
wg Brill-Szynkiewicza, agar z 10% surowicy kon-
skiej) i termostatowo w temp. +37°C.

Wyniki badan zestawiono w tabeli 2.

7ab.2, HAptyw pH na Zywoinosc drobnoustropom

Wirost w poH

J6 |38 |92 |44 |46 |48 )57 5560|6570
E AN ]
g/gé/,:r(;nee:(u[% el eod) e _'I-_';+_|+ il i
st |~ |=|=|=|=|=|F[+]|+]|+]+
(o ] = i e v e e e R i

Legenda - +=s/wierdrono wzrosf, — ~brak wzrosht
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III. PRZEZYWALNOSC DROBNOUSTROJOW
RODZAJU SALMONELLA, PASTEURELLA
I ERYSIFELOTHRIX PROCESU GOTO-
WANIA PRODUKCYJNEGO NIEKTORYCH
SKEADNIKOW SUROWCOWYCH KISZONEK

W zalozeniach produkeyjnych kiszonek
z ubocznych produktéw ubojowych niektére
skfadniki tj. szlam jelit §winskich, krew oraz
rozdrobnione jelita cielece wraz z zawartoscig
zostajg poddane przed zakiszeniem procesowi
gotowania, ktéry ma na celu zniszezenie boga-
to wystepujgcej mikroflory a szczegodlnie
drobnoustrojow chorobotworezych. Biorae pod
uwage specyficzne warunki produkcyijne, prze-
prowadzono badania nad wplywem procesu go-
towania (w warunkach produkecyinych) na zy-
wotnos¢ podanych bakterii chorobotwérezych.
Biorac pod uwage specyficzne warunki pro-
dukcyjne, przeprowadzone badania nad wply-
wem procesu gotowania (w warunkach pro-
dukcyjnych) mna zywotnoéé podanych bakterii
chorobotworczych. Badania przeprowadzono
na przygotowanych do zakazenia szlamie jelit
swinskich, krwi oraz rozdrobnionych jelitach
cielecych wraz z zawartoscia, ktére zakazono
sztucznie drobnoustrojami Salmonella chole-
raesuis, Pasteurella multocida, Erysipelothrixc
insidiosa w. dwodch stezeniach  1:30.000
i 1:1.000.000 drobnoustrojéw mna gram surowca.
Dla kazdego gatunku drobnoustrojéw uzyto
9 réznych szczepdéw. Stezenia drobnoustrojow
oznaczono wg skali Mc Farland’a. Zakazone
sktadniki surowcowe poddawano gotowaniu
w kottach otwartych przez okres 30 minut.

Po gotowaniu sprawdzano wystepowanie po-
danych drobnoustrojéw w surowcach metodsg
wzrostu bakteryjnego, stosujgc podtoza namna-
zajace.

Wyniki: Nie stwierdzono w zadnym przy-
padku przezywania drobnoustrojow Salmonelta
choleraesuis, Pasteurelle multocida i Erysipe-
lothrix insidiosa procesu gotowania produkcyj-
nego podanych surowcéw kiszonek.

IV. PRZEZYWALNOSC DROBNOUSTROJOW
RODZAJU SALMONELLA, PASTEURELLA
1 ERYSIPELOTHRIX W ZAKAZONYCH
TYMI DROBNOUSTROJAMI KISZONKACH

Dla sprawdzenia praktycznego przezywalno-
sci  wymienionych drobnoustrojéw chorobo-

tworczych w kiszonkach zakazono sztucznie po-
szczegolne skladniki surowcowe zawiesinami
Salmoneila choleraesuis, Pasteurella multocida
i Erysipelothrix insidiosa w dwoch stezeniach
30.000 i i 1.0060.000 drobnoustrojow/g surowca.

Zakazeniem bakteryjnym poddano skiadniki pod-
stawowe tj. tre§é¢ przedzolgdkéw bydlecych (zwacz-
ka) i tre$¢ ZotadkéOw $§winskich oraz sktadniki uzu-
pelniajgce tj. szlam jelit $winskich, krew i rozdrob-
nione jelita cielece z zawarto$cig. Zakazone skilad-
niki uzupelniajgce stosowano w przyrzadzaniu Ki-
szonek w dwoéch wersjach: gotowane po zakazeniu
i nie gotowane. Dla kazdej kiszonki testowej prze-
prowadzano trzy powtoérzenia. Kiszonki do§wiad-
czalne przetrzymywano w temp. ok +22°C przez
okres 40 dni. Dla kontroli sprawdzono zywotnosé
wymienionych drobnoustrojéw w kiszonkach pobie-
rajgc z nich prébki w nastepujacym czasie: 1, 2, 3,

4, 5 6,7, 8 9, 10, 18, 21 i 40 dni. W badaniach
bakteriologicznychy stosowano odpowiednie podloza
namnazajgce.

Wyniki badan zestawiono w tabeli 3.
Omoéowienie wynikow

Glownym zagadnieniem pracy byio przeba-
danie przezywalnosci chorobotwérezych dro-
bnoustrojow rodzaju Salmonella, Pasteurella
i Erysipelothrix w kiszonkach wytwarzanych
z ubocznych produktéw rzeznianych. Dobér
drobnoustrojow uwzglednit ich wystepowanie
saprofityczne w wymienionych produktach.

We wstepnych testach doswiadczalnych pra-
cy przebadano czynniki ktére w tego rodzaju
produktach jakimi sg kiszonki, mogg wplywac
na przezywalno$¢ podanych drobnoustrojow.
S3 nimi pH oraz proces gotowania, stosowany
przy niektorych sktadnikach kiszonek.

Pomiary stopnia zakwaszenia kiszonek wy-
kazaty stosunkowo szybki spadek pH. Silniej-
szemu zakwaszeniu ulegaly kiszonki sporza-
dzone na bazie fresei zolgdkéw $winskich
w pordéwnaniu do kiszonek przygotowanych na
tzw. ,,zwaczce”. Kiszonki produkowane wyka-
zywaly stopniowy spadek pH do 2 dnia (5, 9)
wyrazne obnizenie pH 3 dnia (4, 6) i ustalenie
sie pH w granicach najnizszych (4,1—4,2)
5 dnia od zalozenia, Kiszonki sporzgdzone na
bazie tresci zolgdkéw swinskich wykazywaty
juz poczgtkowgo nizsze pH, ktoére obnizalo sie
stopniowo w przeciggu 24 godzin (do 5,6), a 2
dnia od zatozenia stwierdzono maksymalne
i ustalone juz obnizenie pH (3,7—3,9). Wyniki
tych oznaczen zestawiono w tabeli 1.

Tab 3 Frzeiywalnosc drodnousirojon rodraju Salmonella, Pasteurelia ( Erysipelothric w Kiszonkach

A P Kiszonkid - - i 1
, wZwaczka’ wiresc Zolgolbew Swirskich

C«(/obnous/ro/e siwierdzono dnia siwiero'zona ainia i C./ : ‘

7121319156 |7)el9|w|m|a|wl?|2]a]lels|ealz]s g

i, -

Salmonella + |+ ||| === == === FF|F |~ |= === |

Pasleure!la +lH |+ F| === ]= === |=|=lF|F ] === === i
Erysipelothrix |4 [+ |+ |4+|=|=|=|=|=|=|=|=|=||%]|+ |+ |=|=|—]|=]| =

Legenda: + =stwierdzono obecnosc,

— = brak obecnosci
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Wobec powaznego spadku pH w procesie ki-
szenia sprawdzono w badaniach in vitro wptyw
tego czynnika na zywotno$é drobnoustrojow
doéwiadezalnych. Wyniki oznaczen (tabela 2)
wykazaly brak zywotnosci Salmonella chole-
raesuis przy pH = 4,8, Pasteurella multocida
przy pH = 4,8 i Erysipelothrir insidiosa przy
pH = 4,4.

Badania nad wplywem procesu gotowania
predukeyjnego niektérych sktadnikéw kiszo-
nek na zywotno$¢ wymienionych drobnoustro-
jow chorobotworczych wykazaly, ze zabieg ten,
przeprowadzony w sposob prawidlowy, powo-
duje unieszkodliwienie wszystkich podanych
bakterii.

Przeprowadzone badania wstepne pozwalaty
sgdzié, ze powazne obniZenie pH kiszonek oraz
zastosowany proces gotowania niektérych
skiadnik6w sg czynnikami, ktére spowodowac
moga zniszczenie chorobotworezych drobno-
ustrojow rodzaju Salmonella, Pasteurella i Ery-
sipelothrix. W przeprowadzonych doswiadczal-
nie kilku produkcjach kiszonek, sztucznie za-
kazonych szeregiem szczepéw podanych dro-
bneustrojéow, potwierdzono praktycznie brak
przezywalno$ei tych bakterii w kiszonkach.
W kiszonkach sporzadzonych na bazie ,,Zwacz-
ki” stwierdzong utrate zywotnosci bakterii ro-
dzaju Salmonella — 6 dnia a rodzajéow Pasteu-
rella i Erysipelothrix — 5 dnia od zatozenia. W
kiszonkach produkowanych na bazie treseci Zo-
ladkow $winskich stwierdzono utrate zywot-
noéci drobnoustrojéw rodzajéw Salmonella
i Erysipelothrix — 4 dnia a rodzaju Pasteu-
rella — 3 dnia. Wyniki tych badan potwier-
dzajg zasadniczo wyniki oznaczen przeprowa-
dzonych in vitro, przy uwzglednieniu stopnio-
wego obnizania sie pH w calej masie kiszonki
oraz okre$lonego czasu dziatania pH, powodu-
jacego utrate zywotnosci przez bakterie.

Wnioski

Przeprowadzone badania pozwalajg na wy-
prowadzenie nastepujgcych wnioskdw:

1. w kiszonkach produkowanych w Lubel-
skich Zaktadach Miesnych z ubocznych pro-
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duktow ubojowych zachodzi stosunkowo szyb-
ko silny proces zakwaszenia powodujacy po-
wazne obnizenie pH, w kiszonkach na bazie
szwaczki” do 4,1—4,2 a na bazie tresdci zotad-
kow swinskich do 3,7—3,9.

2. wymienione powazne obnizenie pH w ki-
szonkach powoduje utrate Zzywotnosct choro-
botworczych drobnoustrojéw rodzaju Salmo-
nella, Pasteurella i Erysipelothrix; kiszonki spo-
rzadzone na bazie zwaczki sg3 wolne od tych
drobnoustrojéw— 6 dnia a sporzgdzone na ba-
zie tresci zotadkow swinskich — 4 dnia od za-
lozenia.

3. zastosowany proces gotowania niektérych
sktadnikéw kiszonek powoduje utrate zywot-
noéci drobnoustrojéw rodzaju Salmonella, Pa-
steurella i Erysipelothrix, zabieg ten nie jest
jednak bezwzglednie konieczny dla procesu
produkcyjnego, jako czynnik zniszczenia dro-
bnoustrojow chorobotwoérczych rodzaju Salmo-
nella, Pasteurella i Erysipelothrix, wobec zde-
cydowanego wplywu pH na zywotnosé tych
drobnoustrojow,

4. kiszonki, wyprodukowane z ubocznych
produktéw ubojowych, wg receptury Lubel-
skich Zakladéw Miesnych nie przedstawiaja
niebezpieczenstwa jako zrédlo ewentualnych
schorzen zakaznych wywolanych przez dro-
bnoustroje Salmonella, Pasteurella i Erysipe-
lothrix.
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Analiza strat zwigzanych z obrotem swin rzeznych
w oparciu o pismiennictwo $wiatowe

Ciezar zwierzecia ulega cigglym wahaniom dobo-
wym, ktorych amplituda moze przybiera¢ powazne
rozmiary. Niezaleznie bowiem od zwigzanych z proce-
sami asymilacji i dysymilacji zmian, juz samo pobiera-
nie pokarméw i wody oraz wydalanie mas kalowych
1 meoezu powoduje znaczne wahania ciezaru ciala,

W warunkach produkcyjnych zmiany dobowe, a tym
bardziej zmiany powstale w krotszym czasie nie sa
rejestrowane. Inaczej jest w przemy$l> migsnym. Za-
gadnienie tych wladnie zmian ma duze znaczenie prak-
tyczne i ekonomiczne, Nabywane zwierze staje sie bo-
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wiem przedmiotem transakcji handlowe]j, ktorej pod-
stawg jest ustalenie jego rzetelnego ciezaru. Nabywca
poza tym zainteresowany jest przede wszystkim mie-
sem i tluszczem zwierzecia, a nie balastem w postaci
zawarto$ci przewodu pokarmowego.

W Polsce obowiazujg regulaminy miejsca skupu
zwierzat rzeznych (36), ktére miedzy innymi okreslajg
wielko§ci tzw. potracen na okarmienie, Jest to rekom-
pensata za nabywany wraz z zywym zwierzeciem ba-
last, ktéry na skutek zmienno§ci proceséow trawienia
moze ulegaé powaznym wahaniom indywidualnym (4).



