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UxXMMUYIecKn (mnccaie-
Mohler u Antona-

o wmerony ,Foint-counter” wu
IOBAHME THIPOKCMIIPOJMHEI IO
copoulos).

Ha ocHoBanmm CTATHCTUUECKM MPOAHAINUINPOBAHHBIX
PE3YNLTATOR MCCJAEAOBAHMI YCTAHOBUJM, 4YTO CyLle-
CTBEHEbIe Pa3HMIILl B KOJNKUECTBe C.-T. BBICTYyIIAlOT HE
TCHBKO MEXKAY PAa3HLIMM CcepyAMM HO M MEeXAY OT-
AeaLHBLIMKM Koabacamm opHOi cepum. McecaenoBaHHaA
goafaca SBIAETCd MOPOAYKTOM PE3KO HEOIHOPOILHBIM
10 CBOEMY TKaHEBOMY COCTABY ¥ TEM CAMbLIM IO Ono-
JOIMYECKON II€HOHCTH.

Pelczynska E. — Content of connective tissue in
sausage of one type.

The aim of the invevstigation was to define the
content of connective tissue in one type of sausage
(,ordinary” sausage) produced according to the same
recipe and same factory and demonstration of diffe-
rences as regards this factor within the same pro-
duction (various links of sausage) and various pro-
ducticns. The content of connective tissue was cal-
culated by a histometric method (staining according
to Calleja and quantitative determination by the point
- counter method) and a chemical method (determi-
nation of hydroxyproline according to Mohler and
Antonacopoulos) the results of the investigations were
subjected to statistical analysis and are presented
in tables 1 and 2. On the basis of investigaticns
carried out the following conclusions may be made:

1. The content of the connective tissue in ordinary
sausage shows statistically significant differences, re-
ferring not only to different productions but even
within the one production,

2. the sausage investigated is clearly a non-uniform,
non-homogenic product as regards connective tissue
content, and thus biological value.

Pelczyvnska E. — Le contenu du tissu connectif dauns
les saucissen de la meéme gualité.

Le but du travail était de définir le gontenu du tissu
connectif dans le saucisson de la méme qualité (saucis-
son ordinaire) produit d’aprés la méme recette et par la
meme fabrique, et de démontrer les différences dans
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cette sphére dans la méme production (batons dif-
férents) et dans les productions respectives. Le con-
tenu du tissu connectif était calculé a laide de la
méthode histométrique (coloration d’aprés la métho-
de de Calleja les définilions guantitatives a l'aide de
la méthode de Point-counter) et de la méthode chi-
mioue de définition de la hydroxyproline d’apres
Méhler et Antonacopoulos. Les résultats du travail
furent analysés statistiquement et présentés sur les
tableaux 1 et 2. Les conclusions des investigations
sont les suivantes: 1) Le contenu du tissu connectif
dans le saucisson ordinaire démontre des differences
statistiguement substantizlles, non seulement dans
les productions différentes, mais de méme dans la
meéme production, 2) Le saucisson investigé n’est pas
un produit nettement homogéne du point de vue de
la eomposition du tissu et en conséquent de la valeur
biologique.

Pelczynska E. — Inhalt an Bindegewebe in Wiirsten
derselben Sorte.

Grundlage der Untersuchungen bildete die Bestim-
mung des Inhalts an Bindegewebe in Wiirsten dersel-
ben Sorte (gewohliche Wurst) welche nach gleichem
Recept und durch gleiche Herstellungswerkstatt
erzeugt wurde, ferner Nachweis von Differenzen im
Bereich dieses Faktors im Gebiet derselben Produktion
(verschiedene Batone) und zwischen einzelnen Pro-
dulktionen. Das Rindegewebe wurde durch histome-
trische Methode berechnet (Fiarbung nach Calleja.
guantitative Bestimmung nach Pointecounter) sowie
mittels chemischer Methode zur Bestimmung von Hy-
droxvprolin nach Mahler und Antonacopoulos. Die
Ergernisse sind einer statistischen Analyse unterzogen
und in Tabellen 1 und 2 verzeichnet worden.

Aus den TUntersuchungen gehen nachstehende
Schlussfolgerungen hervor: 1. Inhalt an Bindegewebe
in gewdhnlichen Wiirsten weist statistisch wesentliche
Differenzen auf, welche sich nicht bloss auf verschie-
dene Erzeugnisse beziehen sondern auch im Bereich
einer und derselben Produktion auftreten, 2 un‘er-
suchte Wurst bildet deutlich ein nicht gleichartiges
und nicht homogenes Prcdukt im Bezug auf Gewe-
bezusammensetzung und auch selbstverstdndlich auf
den biologischen Wert.

Oznaczanie zawartosci fosforu ogélnego w wybranych produktach
miesnych pasteryzowanych

Zaklad Badania Produktow Zwierzecych I. Wet. w Putawach

Iicrownik: prof.

Dotychczasowe badania wykazuja, ze stoso-
wanie preparatow fosforanowyvch przy produk-
cji konserw miegsnych wywiera¢ moze korzyst-
ny wplyw na niektore ich cechy jakosciowe
jak soczystose, zwigzanie, emulgowanie tlusz-
czu, trwalo$¢ barwy i inne (1, 2, 5, 6).

Dodawanie soli fosforanowych do produktow
miesnych pocigga za scbg koniecznosé kontro-
lowania zawartosci tych soli w gotowych pro-
duktach.

Cznaczajac zawartesé fosforu wprowadzo-
nego do przetworé6w miesnych w postaci pre-
paratow wielofosforanowych, nalezy liczy¢ sie
z trudnosciami wynikajacymi z cech surowca
jakim jest tkanka miesniowa. Tkanka ta, po-
doknie do innych tkanek organizmu zwierze-
cego. zawiera pewne ilosci fosforu, bedacego
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suma fosforu nieorganicznego (np. ortoiosfo-
rany) oraz tak zwanego fosforu organicznego,
wchodzacego w sktad nukleotydéw, nukleopro-
teidow, estrow z weglowodanami i kwasami or-
ganicznymi itp. (8).

Brak jest jednak metod umozliwiajacych
wylgczne oznaczanie fosforu wprowadzonego
obok naturalnego fosforu miesa. Z tego wzgle-
du niezbedne jest wykonanie oznaczenia fosforu
w probce odpowiedniej konserwy bez dodatku
wielofosforandw.

Goetlich i wspotpracownicy (3) na pcdstawic
swych badan podaja srednig zawartos¢ fosforu
ogolnego w szynkach pasteryzowanych bez do-
datku wielofosforanéw w przeliczeniu na P05
w granicach od 284,0 mg% do 359,5 mg%.

Brak jest jednak danych w dostepnym pis-
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Tab. 1. Srednie zawartoéci fosforu ogélnego w produktach miesnych pasteryzowanych

aa Zawartos¢ P w przeliczeniu
52 Zawartosé P w mg %
L. Produlkty HO,S; . na P,0s mg %
r6 — e — L “EE

P Srednio | granice srednio granice
L _ I = _ M SEEE e
1 | Szynka 701 I 25 132%7,26 120—14¢ 301121,21 ‘ 274—320
2 Szynka imielona 706 25 14216,56 129—150 32511476 205—343
3 Lopatka 704 25 113+7,71 104—136 257+17,82 238—311
4 Lopatka mielona 717 25 143+3,36 140—150 32717,82 | 320—343
5 Poledwica 708 25 10617,26 99—120 243116,60 226—274
6 Luncheon Meat 411 | 25 105+3,52 99—117 24171:10,33 | 226—266

miennictwie dotyczacych innych produktow
miesnych. W zwigzku z tym podjeto badania
wlasne, ktérych celem byto oznaczenie Sredniej
zawartosci fosforu ogédlnego w wybranych pro-
duktach miesnych pasteryzowanych, bez do-
datku wielofosforanéw.

Materiat i metody

Material do badan stanowily konserwy pasteryzowa-
ne: szynka 701, szynka mielona 706, lopatka 704, lopat-
ka mielona 717, poledwica 708, luncheon meat 411 po
25 prob z kazdego asortymentu. Oznaczenie fosforu
przeprowadzano w oparciu o kolorymetryczng metode
Fiske i Subba-Rowa (8)

Odchylenie standardowe obliczano statysiycznie wg
wzoru Hill’a (4).
Omowienie wynikow

Jak wynika z tabeli 1 zawarto$é fosforu wa-
ha sie w do$é¢ znecznych granicach zaréwno
miedzy poszczegdlnymi probami tego samego
produktu jak i poszczegélnymi asortymentami.

KRYSTYNA GOLICZ

Wahania te sg spowodowane w duzym stopniu
rozna zawartoscig tluszezu i siegaja gérnych
granic w miare obnizania sie zawartosci thu-
szezu. (7).

Podane $rednie zawartosci fosforu ogolnego
w przetworach miesnych pasteryzowanych bez
dodatku wielofosforan6w moga stanowi¢ orien-
tacyjne dane do obliczen zawartosci wielofos-
foranéow oznaczanych w asortymentach wypro-
dukowanych z ich dodatkiem.
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Badanie bakteriologiczne przypraw korzennych

najczesciej uzywanych

Wojewo6dzkl Zaklad Higieny
Kierownik: lek.

Ogolnie wiadomo, ze przyprawy uzywane w
przetwoérstwie miesnym, majace na celu popra-
we waloréw smakowych i zapachowych nie-
ktérych produktow, moga byé zanieczyszczone
réznego rodzaju drobnoustrojami i ich zarodni-
kami. W interesie polepszenia jakosci produk-
téw miesnych nalezaloby poswieci¢ przyprawom
iich bakteryjnym zanieczyszczeniom takg samg
uwage jak miesu i jego procesowi technologicz-
nemu.

Problemami zanieczyszczen przypraw korzennych
florg bakteryjng zajmowali sie Schonberg (9) Co-
retti {2) i Kelch (8) podkres$lajgc ich znaczenie dla
produkeji konserw miesnych i kielbas. Wszystkie
badania wykazaly duzy stopied zanieczyszczen
przypraw roznorodnymi drobnoustrojami.

Powazny procent w zakazeniu stanowily laseczki
tlenowe 1 ich zarodniki z grupy subtilis — mesen-
tericus.

Zagadnieniu temu podwiecil swg prace Hadlok (7),
okre$lajac cieptoopornosé bakterii znajdujgcych sie
na czarnym pieprzu. Udowodnit on, ze wyjatawia-
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nie w biezacej parze wcdnej w temp. 100° przez
180 minut nie zabija zarodnikéw, dodatni zas wynik
otrzymal dopiero w temp. 106° dzialajac przez 105
minut Iub w temp. 115° przez 55 minut.

Przyprawy znacznie odbiegajg pod wzgledem
bakteriologicznym od jakosci, jaka bylaby odpo-
wiednia dla przemysiu miesnego, dlatego tez szereg
badan zmierza do opracowania sposobu wyjalawia-
nia przypraw w celu obnizenia procentu ich zakazenia.

Schonberg 1 Coretti stosowali do
przypraw promienie ultrafioletowe. Za pomoca tej
metody uzyskali spadek ilosci bakterii o 50% w
1 gramie przyprawy, jednak nie udalo sie im otrzy-
ma¢é¢ produktu jalowego. W konkluzji autorzy ci

wyjalawiania

stwierdzili, ze na$wietlanie promieniami UV nie
jest zabiegiem wystarczajacym do zabicia wszyst-
kich drobnoustrojéw. Okre§lone promienie UV

dziatajg bakteriobéjczo, gdy trafiaja wprost na ko-
morki bakteryine, jednakze dzialanie ich ogranicza
sie wylgcznie do powierzchni wyjalawianej sub-
stancji. Rowniez wyjatawianie przypraw przy po-
mocy tlenku etylenu powocdowalo znaczne obnize-
nie iloéci drobnoustrojow w 1 gramie przyprawy
(Coretti, 1957).



