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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.
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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



Nr3 MEDYCYNA WETERYNARYJNA Rok XXIII

bardzo ograniczone możIiwości użycia ich dla
tvch ce]ów w stanie świeżvm. Stąd też istot-
ny,rn zagadnieniern iest ich odpowiednia kon-
serwac,ia, która ró,uvnorcześnLie umożliwiłaby
magazynowanie bieżącej produkcji rzeźnianej.
Powszechne stosowanie w produkcji p,ą52 z:wie-
rzęcvch tzw. kiszonek, sugenuie z,astosowanie
tego postępowanila również i w stosl.rnfl<u do
wymieni'onylch pro,duktółv trbojowvch.

W poszuliiwaniu z,a najbą162iui racionalnym
zużytkowaniem szeregu tzw. o,dpradków uboi,o-
wych Lubelskie ZakŁady Mięsrne wvstąpiły
z inirc,iatywą p,rodukcii kiszonek, których głów-
nyrni składnikami są treść przed'żołądków bv-
dięcych tzw. żwaiczia aT]az treść żołądków świń-
skich z dodatkiern- iako białkowych składników
wzbogacających szlam,u ielit świńsfl<ich, ewen-
tualnie krwi lub rozdrroibniorrych ielit cielęcych
z treścią oTaz z dodatkiem melasy iako sub_
stratu proces)u zakwaszeniia,

Z produkcią wymieniornych kiszonek wĄżą
sie równocześnie nielrtóre zagadnienia epizoo-
ticlogiczne. \Mvstępow,anie slalprofityczne
t l przevro,dzie pokarnro\^7-\,7Tn zwier ząt r zeźny ch
sz€regu drobnoustrojów chorobotwórczych wy-
maga sprawdzenia mozliwoŚci przeŻywania
tych k,akterii w kisz,onkach, które w podstawo-
wych założeniarch nie mogą bvć źróCłem ia-
kichl<olwiek schorzeń zaktażnych.

BADANIA WŁASNE
Założenierr, pTlacy było stwierdzenie możli-

rvości przezvwanii,a drobnoustroiów rodza,iu
Salmonellu, Pasteurella i ErEsipelothrźr w pro-
duko.wanych przez Lubelskie Z,akłejv Mięsne
kiszorrrka,ch z tzw. odpadków uboiowych,

uwzględniaiąc specyfikę ptzyrządzani,a ki-
szonek, badaln,ia przeprowadzorlo w 4 ,częściach
testowvch obeimuiących ,następuiącą tema-
tykę:

1. Kształtowanie się pH kiszonek.
2. Wpłvw pH n,a zvwot]ność drobrnoustroiów

rodzaiu Salmanella, Pastur ella i Ergsipelothrir
w badaniach żn uitro,

3. Przeżywalncśó drobnoustrojów rodzia,iu
Salmonella, P asteur ella i E r g sżpelothrir proce-
su gotowanią ,produkcvinego szlamu ielit świń-
skich i rozdrobnio,nych ielit cielęcvch z treścią
oraz krwi.

4. Przeżyw,al,n:ść drob,noustroiów rodzaiu
Salmonella, Pasteurella i Erysipelothrlr w za-
każcrnych tvmi drobnoustroiami kiszonl<ach.
Materiał i metody

Kiszonki produkowane są z następujących skła,d-
ników, w dwóch podstawowych wersjach:
I) treść przedżołądków bydlęcych(żwaczka) - 6 części

melasa - 1 część
i jako skladniki wymienne:
szlam je it świńskich (p,o ugotowa-
niu) lub krew (po ugotowaniu) lu;b
rozdrobnione jelita c,ielęce z za-
wartością (po ugotowaniu)

1I) treść żołądków świńskich
melasa
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- 3 części

- 7 części

- 1 część

i jako składniki wymienne:
szlam jelit świńskich (po ugotowa-
niu) Iub krew (po ugotowaniu) - 3 części

Poszczególne składniki wg poda,Lnych zestawów
warstwami układane, bar,dzo ściśle, w pojemnikach
i poddawane fermentacji przez okres ok. 3 tygodni
(temp. ok. +22"C),

Diagnostykę drobnoustrojów rodzaju Salmonella,
PasteurelltL i Erusźpelothrźr przeprowadzono w
oparciu o powszechnie st,osowaną metodykę bak^
teriologiczną dIa tych drobnousrtro jów. Biorąc pod
uwagę występowanie wyrnienionyclr drobnoustr,o-
jów w kiszlo,nkach w niewielkich stężeniach ilościo-
wych badane próbki poddawano każdorazowo lvstęp-
nemu namnażaniu na o,dpowiednich podłożach (bu-
lion SF, bulion z 19o cukrem gronowym i bulion wg
Bri1l-Szynkiewicza).

I. KSZTAŁTOWANIE SIĘ PH KISZONEK
Kiszonki wyprodukowane wg podanej receptury

przebadano na k,ształt,owanlie się pH. Próbki d,o ba-
dań pobierano z głębszych warstw kiszonek, w na-
stępując5-m czasie od momentu założeńa kiszonki:
6 godz., 12 godz., 24 godlz., 2 dni, 3 dni, 4 dni, 5 dni,
10 dni, 20 dni i 40 dni. Oznaczenia pH ,przeprowa-
dzcno pH-metre,m LBS-634'.

Wyniki 6-1kriotnych oznaczeń z różnych pro-
citłkcii zestawiono w tabeli 1.
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II. WPŁYW PH NA ZYWOTNOŚĆ ononrro-
USTROJÓW RODZAJU SALMONELLA, PA-
ST EU RELLA I ERYslPELoTHRlx W BADA-

NIACH lN VITRO
Badan'i,a przeprowadzone na m,ateńale:
ó szczepaw Salmo,nella ch,olerqesuis
5 szczepów Pasteurellq, multocźda
5 szczepów Ergsipelothrir źnsźdżosa
Hodowlą na agarze odżywczym wymienionych

szczepów zakażono szeregi podłoży płynnych (bulion
SF bulion z 17o cukrem gronowym, bulion wg Brill-
Szynkiewicza) o następujących pH:3,6 - 3,B -4,2 - 4,4 - 4,6 4,B - 5,1 - 5,5 _ 6,0 - 6,5 _ ?,0,
Po 48-godzinnej hodowl,i w temp. ł37oC pobierano
ozflaczorle ilości wymienionych podłoży płynnyclr
i posiewano, celem stwicrdzenia żywotności, na pod-
łoża stałe (agar SS, agar Sołtysa, agar z krwią, agar
wg Bril].-Szynkiewicza, agaT z 107o surowicy koń-
skiej) i termostatowo w temp. +37'C,

Wynil<i badań zestawi.ono w trabeli 2.

Tąb 2 wP/yH pl ną żl/wo|nosc o'łoónoustroló*

yy'z|os/ N P,ą
.]lp 14! |41 |46 |1s |5l |5,5 |aoIa.s Iz,o

JdlFonetlą + + + + +

-J- + + +- +
E rq5/pe/o/hr
/oJ/cilord + + + + + + f

L. _?Phdd + .s/n/erozaąa nzros/, _ =brąk mlrol/u
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III. PRZF'ŻYWALNOŚĆ OnOSNOUSTRO JÓW
RODZAJU SALMONELLA, PASTEURELLA
I ERYSIFELOTHRIX PROCESU GOTO-
WANIA PRODUKCYJNEGO NIEKTORYCH
SKŁADNIKÓW SUnOWCOWYCH KISZCNEK

weTn procesu wa,runkach pro-dukcyinvch) oda,nych bakteriichorobotwórc przeprowndzono
na przygotowanych rnie ielit
świńskich, krwi or ieliiachcielęcychwrazzz zakażono
sztucznie drobnoustroj,ami Sq,lmone'lla chole-
raesu,źs, Pasteure\,\a. multocida, Ergsźpelothrżr
żnsżdiosa w. dwóch stężeniacń - 1:30.000
i 1:1.000.000 drobrroustroiów na gram surowca.
Dla każdego gatunku ,drobno,ustrrojów użyto
5 tożnyc}' szczepów. SĘżenia drobnoustroiów
Ozruaczona wg skali Mc F,arl,and'a. Zakażone
skłiadnikd sruTowcowe poddawalno go,towaniu
w kotłach otwartych prz,ez okres 30 minnrt.

Po gotowarriu sprawdzarrro występowanie po-
danych drobnro,ustrojów w surowcraqh meto,dą
wzrostu b,akteryirrrego, stosując podłoża nramma-
żaiące.

Wyni ki : Nie stwierdzono w żadnym przy-
padku przeżywania drob,noustrojów Sglmanelba
choleraesuis, Pasteurellq, multocżda i Erysżpe-
Ioth,rir żnsżdlosa proce§u gotowania produkcyj-
nego podanych sunowców kisz,onek.

Iv . PRZEŻYWALNOŚĆ lnogNoUSTRoJÓW
RODZAJU SALMONELLA, PASTEURELLA
I ERYS/PELOTHRIX W ZAKAZONYCH
TYMI DROBNOUSTROJAMI KISZONKACH

Dla sprawdzenia praktycznego przeżywalno-
ści wymienionvch drobnoustro,iów chorobo-

twórczych w kiszonkach zakażorw sztucznie po-
szczegóL,ne skłradrniki surowcowe zawiesinami
S almo n ell a chol er qe suis, P a st eur ella multoc żdą
i Erysipelothrżr żnsżdźoso w dwóch stęże,n:iach
30.000 i i i,000.000 drobno,ustroiów/g s,urowcla.

ZakażeŃern bakteryjnym poddano s,kładniki pod-
stawowe tj. treść przedżołądków bydlęcych (żwacz-
ka) i treść żołądków świńskich oraz składrriki uzu-
pełniające tj. szlam jelit świńskich, krew i rozdrob-
nione jelita cielęce z zawantością, Zakażone skład-
niki uzupełniające stosowano w przyrządzaniu'ki-
szonek w dwóch wersjach: gotowane po zakażeniu
i nie gotowane, Dla każdej kiszonki testowej prze-
prowadzano trzy powtórzenia. Kiszonki doświad-
czalne ptzettzymywano w ternp. ok t22"C przez
okres 40 dni. Dla kontroli sprawdzono żywotnośc
wymienionych drobnoustrojów w kiszonkach pobie-
rając z nich próbki w następującym czasie: t, 2, 3,
4, 5, 6,7, B, 9, 10, 18, 2I i 40 dni. W badaniach
bakteriologicznycb stosowano odpowiednie podłoża
namnazaJące.

Wyniki loadań zestawiorro w tabeli 3.

Omówienie wyników
Głó iem pracy

darrie chorobotw
bnous salmonella
i Lrysźpelotltrżt w kiszonkach wytwarzanych
z ubocznych produktów rzeźmianyrch. Dobór
ciro,bnoustroiów uwzględnił ich wystęlpowanie
saprofityczne w wymieniolnych produktach.

We wstępnych testach doświadczalnych pra-
cy przeb,aida]rro czy]rr]niki które w tego rodzaju
produktach iakimi są kiszonki, mogą wpływać
rła przeżywal.ność podanych drobnorustrojów.
Są nimi pH oraz proces got,owania, stosowarrry
przy niektórych składnikach kiszonek,

pomiary stopnia zakwaszentia kiszonek wv-
kazały stosurrkowo szybki spadek pH. Silniei-
szemu zakwaszeniu ulegały kiszonki sporzą-
dzone na bazie treści żołądków świńskich
w porówrłaniu do kd,szonEk przygotowanych na
tzw.,,żwaczce", Kiszaniki prod,ukowane wyka-
zywały stopniowv spadek pH do 2 dnia (5, 9),
wyrażne,obniżenie pH 3 dnia (4, 6) i ustralenie
się pH w granicach najniższyclt (4,I-4,2)
5 dnj,a od z,ałożeni,a. Kiszonki spotządzone na
bazie treści żołądków świńskich wył<azywały
już ptglę7ą1l<ow,o niższe pH, które obniżało się
stopniowo w przeciągu 24 godzin (do 5,6), a 2
dnia od załażemia stwierdzono maksymalne
i ustalone już obniżenie pH (3,7-3,9). Wyniki
tvch oznaczeń zestawiorro w tabeli 1.

7aó 3 PlżeŹqna/noŚc drabnous/rojóru rodzaju §ąlmone/la, Pąs/eurella i trys)pe/o/hrix n ktszonkach

droóno us l roje żwaczką"
/wierdzono dnla
t lzlsląlsldlzlelg

Jąlmonetla + + + + -l- + + + +llFi-
pąs/eure llą + + + + + +

Erls ipe/o /h ri x + + + + + + +

/-egenda: * =slnierdzono oóecnośc, _ = órąk oóecności.
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Wobec powaznego spadku pH w procesie ki-
szenria sprawdzono w badaniach żn użtro wpływ
tego czvnnii}<a na żrrwotność drobno,ustroiów
doświadcz,alnych. Wyniki oznaczeń' (tabela 2)
Wykazały brak żyw,otności Salmonella chole_
raesuis przy pH : 1,B, Pa,steuTell,a. multocida
przy pH : 4,8 i Erysipelothri,t i,nsźdiosa przy
pH:4,4.

Badania n,ad wpływem procesu gotowani,a
produkcyj,nego niektórych składrników kiszo-
nek na żylvotność wymienionych drobrnoustro-
iów chorobotwórczych wyklazały, że zabieg ten,
przepror,vadzony w sposób prawidłowy, powo-
duje unieszkodliwienie wszvstkich,poda,nvch
bakterii.

Przeprowa,dzone bad,anira wstępne pozwalały
sądzić, źe poważne obniżenie pH kiszonek oraz
zastosowany pToces gotowani,a niektórych
składników są czvnnikami, które spowodować
mogą zrliszczenie c}rorobotwórczych drob,no-
ustroiów rodzaiu Salmonella, Pasteurella i ErE-
sipelothrir. W przeprowadzonych doświadczal-
lrie kilku produkciach kiszonek, sztucznie z,a-
każc,nych szelegiem szczepów podanvch dro-
bnoustro,iów, potwierdzono praktycznie brak
przeżyw,alności tych bakterii w kiszornk,ach.
w kiszo,nikach sporządzonych na bazie ,,żwacz-
}<i" stwierdzono utratę żvwotrrtości ba[<terii ro-
dzaju Salmonella - 6 dnia a rodzajów Pasteu-
l e1,1q. i Erysipelothrir - 5 dnia od z,ałożenia. W
kiszonkacir produLkowanych na bazie treści żo-
łądków świńskich stwierdzono utratę żvwot-
ności drobnoustroiów rodzaiów salmonella
i Erysipelothrir 

- 
,1 dnia a rodza,iu Pasteu-

rella - 3 dnia. Wvniki tych b,adań potwier-
d.zają zasadniczo wynil<i oznaczeń pTzeprowa-
dzonłch źrv ui.tro, przy vwzględnieniu stopnio-
wego obnizania się pH w całei masie kiszonki
oraz okreśIonego czastl dzia\ania pH, powodu-
iącego utratę żywotności przez bal<terie.

Wnioski
Przeprorvadzone badania pozwalają rla wv-

prowadzenie następuiącvch wniosków:
1. w kiszonkach produkowanvch w Lubel-

skich Zakładach Mięsnych z uboczrrych pro-

BOLESŁAW CZYREK
Wroclow

Ciężar zwierzęcia ulega ciągłym wahaniom dobo-
wym, których amplituda może przybierać poważne
rozmiary. Niezależnie bowiem od, związanych z proce-
sami asymilacji i dysymiiacji zmian, już samo pobiera-
nie pokarmów i wody oraz wydalanie mas kałowych
i moczu p,owoduje znac7ne wahania ciężaru ciała.

W warunkach pro,dukcyjnych zmiany dobowe, a tym
bardziej zmiany powstałe w krótszym czas;ie nie są
rejestrowane. Inaczej jest w przemyśI: mięsnym. Za-
gadnienie tych właśnie zmian ma duże znaczenie prak-
tyczne i ekonomiczne. Nabywane zwierzę staje się bo-
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duktów uboiorł,ych zachodzi stosu,nkowo szyb-
ko silny ploces zakwaszenia lpowoduiący po-
ważne obniże;nie pH, w kiszonkach na bazie
.,żwa,czl<i" do 4,I-4,2 a na bazie treśc,i żołąd-
ków świńskich do 3,?-3,9.

2. wymienione poważne ob,nizenie pH w ki-
szonkach powoduie utratę żywotności choro-
b,otwórczych droh,noustrojów rodz,aju salmo-
nella, Pasteurella i ErEsipeloth.rir; kiszonki spo-
rządzone na bazie żwaczki są wołne od tych
drobnoustroiów- 6 dnia a sptorządzone na ba-
zie treści żołądków świńskich - 

4 dnia od za-
łożenia.

3. zastosowany proces gotowania niektórych
składników k,iszonelk powoduie utrafę żywot-
ności drobrnoustroiów rodzaiu Salmonella, Pa-
steurella i Ergsi,pelothrir, zabieg ten nie jest
jednak bezwzględnie koniecznv dla procesru
produkcyjnego,,iako czvnnik zniszcze,nia dro-
b,noustroj ów chorobotwór czy ch rodzaiu S almo-
nella,, Pasteul,ella i Erysipelothrźl:, wobec zde-
cydowanego wpływu ,pH na żywotność tvch
drobnoustroiów,

4. kiszoinki, wypr,o,dukowane z ubocznych
produktów ubojowvch, wg receptury Lube,I-
skich Zakładów Mięsnych nie przedstawi,ają
niebezpieczeństwa jako źródło ewentualnvch
schorzeń zakaźnych wvwołanych przez dro-
b,notrstroje Salmonella, Pasteurella t Ergsi,pe-
lothrfu.
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Analiza stral związanych z obrotem świn rzeźnych
w oparciu o piŚm iennictwo Świalowe

wiem przedmiotem transakcji handlowej, której p,od-
stawą jest ustalenie jego rzetelnego ciężaru. Nabywca
poza tym zainteresowany jest przede ,"vszystkim mię-
sem i tłuszczem zwierzęcia, a nie balastem w postaci
zawartŃci przewodu pokarmowego.
W Polsce obowiązują regulaminy miejsca skupu

zwierząt rzeżnyc]n (36), które między innymi określają
wielkości tzw. potrąceń na okarmienie. Jest to rekom-
pensata za nabywany wraz z żywym zwierzęciem ba-
iast, który na skutek zmienności procesów trawienia
może ulegać poważnym wahaniom indywidua,lnym (4).


