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Jednym w decydują-
cych o prz ej i kulinar-
nej mięsa poubojowe,
a w szcz Bio-
Iogiczna a na
zakres i ubo-
jowych zmian związków węglowodanowych,
których rola jest hl bezw-zględnie dominująca,
szereg innych układów biologicznych wpływa
również na całokształt zmian dojrzewalniczych
mięsa. O zakresie oddziaływania tych dodatko-
wych ogniw biologicznych decyduie ich stopień
powiązania funkcjonalnego z przemianami
związków węglowodan9l6,1ych za ży cia zw iet zę-
cia oraz ich trwałość, a tym samytn biologiczna
aktywność po śmierci klinicznej zwierzęcia.

Sledzenie zmian poubojowych mięsa właśnie
w oparciu o kontrolę zakresu funkcjonalności
wspomnianych czynników może w duzej mie-
rze uzupełnić rezultaĘ dotychczasowych badań.
D oĘ czy to szcz-e gólnie zmian d oj rzewaln iczych
tkanki mięsnej, która została poddana wstęp-
nym zabiegom technologicznym np. rozdrob-
nieniu, soleniu, peklowaniu itp., Nie ulega
wątpliwości, że zabiegi te będą działały akty-
wująco na jedne, a hamująco na d,rugie układ;r
biologiczne. W końcowym rezultacie będzie to
wpĘwało na ogólną dynamikę przemian dojrze-

nowych mięsa (1).

Praca niniejsza jest
udziału i roli mioglobiny
poubojowych w oparciu
biologiczną, jaką jest zd

Badania własne
Do doświadczeń ptzeznaczono ttzy wczesne kastra-

ty rasy wielkiej białej o ciężatze przedubojowym
120-140 kg, Ubój poprzedzał 48 8odzinny wypoczy-
nek, w ramach którego mieściła się również 24 go-
dzinna głodówka przedubojowa. DIa ochrony przed
wysiłkiem tizycznym z:wierzęta doświadczalne prze-
wożono do miejsca uboju, Do bńdań pobierano miqś-
nie najdłuższe grzbietu (m. Longissżmus d,orsż). Po do-
kładnym usunięciu otaczającego tłuszczu i tkanki
łącznej (powięzi) mięśnie rozdrabniano. Rozdrobnioną
masę mięsną dzielono na cztery porcje, z których jed-

ną zasalano 3?6 NaCl, drugą 37o NaCl i 0,0047o NaNo2,
a trzecią 396 NaCl i 0,006% KNos

Po dokładnym wymieszaniu z masą mięsną tak
przyjętych zestawów soli, z każdej porcji pobrano
trzy próbki analityczne po 30 g. Próbki uformowane
w kształcie kul umieszczano w płytkich koszyczkach
szklanych i przenoszono do chłodni o temp. loC. \tr
tym samym pomieszczeniu znajdował się aparat War-
burga. Po 4-5 godzinach chłodzenia przystępowano

do ustalenia
o dwutlenku
przez 0,1 Ba

dno naczyńka

Rys. 1. Naczynko Warburga wfaz z próbką mięsa
m-mięso; k_koszyczek; w-0,1 n Ba (oH)!

Pomiary doświadczalne w opisanym powyżej ukła-
dzie powtórzono trzykrotnie.

Omówienie wyników
Rezultaty przeprowadzonych badań nad

zmiennością przechorvalniczego zużycia tlenu ;

wydalania dwutlenku węgla przez mięso uzu-
pełniają i potwierdzają wyniki naszych wcześ-
niejszych prac, którycb tezą roboczą była rów-
nież próba prześIedzenia zmian dojrzewalni-
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czychmięsa w powiązaniu do najczęściej w t5rm
okresie stosowanych zabiegów technologicznych
tj. solenia względnie peklcrłzarria (i, ż). ly'yilirii

czynniki a mianowicie:
§
§

{
§

!

ą

Tab. 1. Anali,za v,ariancyjna poubojowych zmian
pochłanianego O, i wydalanego CO, w rnięsie

i,rcienncść
statystyczna ist -

tnośc ocdz|ał_rwania
(F) na ilośó

CO,o2

Okres przechowyvrania
Utrrł,alenie
powtóizenie
Nawirżka
Współciziałanie okresu

utrrvaianie
Współdziałanie okresu

pcwtórzenie
Współciziałanie okresu

ne.r,vażka
TvVspółdziałanie utrwaIania

x p,lwtórzenie
Wspói 5zialanie utrwalania

X naważka
WspółCziałanie powtórze-

nia x na-lvażka

I
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B0,7***
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0,1

Wykres 1. Intensywność pochłaniania o: przez n:ęSo świń-
skie (m. longissimus dorsi).

4 aięto alelo or"
4 h!?ro. 

^:a!!4--4 ńl?!ozdaal,|oyo2-n.-,n 
-,cro z 

^żCi 
lKNOJ

Biad lI25 ]r,u 9,2
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- istotne przy poziomie ufności 0,05
** 

- istotne przy poziolnie ufności 0,01
*** 

- jeszcze wyżSza istotnośó statystyczna

zane z temperaturą przechowywania i wskazaną przy-
czyną w}claiLliiJ, clralakter obserwowanej zmienności
ilościowej omawianego zjawiska jest zresztą zbieżny
z wcześniejszymi stwierdzeniami (3). Wydaje się zresz-
tą, że bardziej istotne zmiany w tym zakresie wywo-
łuje dopiero daleko idące przekształcenie wyjściowych
właściwości chemicznych surowca mięsnego ptzez
technologiczne przetlvarzanie w gotowy przetwóI (4).

ObJ,iczony wspołczynnik oddechorvy wskazuje jednak-
ze, żc p1,opolcje ilosciowe przcmian chemicznych obu
analizowanych gazów są różne w poszczegóInych okre-
sach chłodiriczego przeclrorvywania mięsa (wykr. 3). W
okresie pierrl,,szych pięciu dób przechorvywania war-
tość ł,,,spółczynnika ociciechowego walra się mianowi-
cie w granicach 2-16, wykazując następtrie stosun-
kowo dużą nieznrienność na poziomie ck. 2 z tenden-
cją do lvzrostu.

a

B

s
1

Wykres 2. IntensywnoŚć ,"vydalania Coz.przez miqso jwirlsl<ie
- (m. longissimusddorBi).

!-
1. czasokres poubojo,wego przechowywania

mręsa oraz
2. zastosowany zabieg soienia

klowania.
Względnie pe-

przez mięso nieso-
vł chłodni, łatwo

r, 1) a miarrowicie:
tokrotnego spadku
przez pierrvsze 24

godziny od uboju,

- drugi,okres względnej niezmienności jego pochła-
niania do około piątej doby doświadczalrrego przeclro-
Wywanra,

- trzeci okres gwałtownego wzrostu irrterrsl,wnoścr
zapotrzebowania tlenu, rvyrażający się tym, że rv 13-
14 dobie przechowywania jest ono co rrajmniej dwu-
krotnie większe niż bezpośrednio po uboju oraz

- czwarty okres równie szybkiego spadku tego za-
potrzebowania.

i)yrralrtika równoczesnego wydaiania drvut]errku
węgla przez to mięso wykazuje podobną fazclvośc
czterech okresów (wykr. 2). Pomijając różnice, zwią-

b2ł

,^ Ą |l1 41l \feAJ

Poul]Ojow:,/ WspÓłcżynrrik odclechowy (RQ) mięsa
śwliisiilcgo (n. IongisSimus dorSi).

vy'ykre:] :l

Wszystl<ie trzy zastosowane utrwalacze chemiczne
rrie zmieniają w zasacizie fazowości cmówionych pc-
wyżej zrnian. Zmieniają cne natorniast czasokres trwa-
nia poszczególirych faz - z wyjątkiem pierwszej -olaz intensyv,,ność lvymiany gazowej przechowywane_
go mięsa. Wyniki doświadczenia wskazują miano,wicie
na dw-ukrotne przecjłużenie okresu stałego nasilenia

l
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przemiany gazowej mięsa solonego i peklowanego, Po
15 dobach przechowywania takiego mięsa nie zdołano
jeszcze stwierdzić początku następnego okresu tj.
okresu wzrasta jącej intensywności tej przemiany.
Różnice między nasileniem przemiany gazowej mięsa
niesolonego i solonego względnie peklouzanego rosną
przy tym w miarę upływu czasu przechowywania rv
niskich temperaturach. Na jrviększe zwolnienie te j
przemiany wykazuje przy tym mięso, które utrwalono
mieszanką soli kuchennej i azotynu sodu.

Dane tabeli 2 i wykr. 4 wskazują na dużą synchro-
nizację przemiany gazowej przechowywanego mięsa

ra b 2 5chehdl rynćhroól zocyJny Pou ó o/o/!e/ praemlany ł€ęl.flodą roa. !/

_ - fualnlc)rzl/ Pż,ar( laó \źJpądck, + bftk ,a?k,zqch I7!.aa,
. plerNrży ok|ęs ępddka pochląnlalnorl ((cnu ! ŁydaldDIa ąĄ,ullcl
-\qla, (7), (2) - pózqc/e fuykdzu 1llP.ąt)1.9

z za jedno anami jego frakcji
węgl j (tab. od uwagę kluczową
rolę w ze przemian, można
stwierdzić, że fazowość pochłanialności tlenu jest
związana z jej właściwościami funkcjonalnymi, które
sprowadzają się m. in. do jej utlenowania, odtleno-
wania, utleniania i redukcji. O kierunku tych prze-
kształceń mioglobiny decyduje środowisko, a w szcze-
gólności enzymy oddechowe (5), redukcyjność środo-
wiska, związana m. in. z obecnością związków sulf-
hydrylowych (6), rozdrabnianie (6) itp. Ponadto stwier-
dzono, że chlorek sodu hamuje aktylvność enzymów
oddechowych przechowywanego mięsa (7). Obok zna-
nego oddziaływania azctynu w kierunku utleniania
mioglobiny fakt ten tłumaczy wystarczająco osłabienie
intensywności pochłaniania tlenu przez mięso peklo-
wane i zwolnione w zlviązku z tym szeregu innych
reakcji następczych ciągu glikogeno - i glikolitycz-
nego.

O zasadności przyczynowo-skutkowego po-
wiązania pochłaniania tlenu przez przechowy-
Wane mięso Z zacl7adzącymi W nim przemia-
nami glikogeno- wzg]ędnie glikolitycznymi
świadczą przykładowe \,vyniki analizy korela-
cyjnej (tab. 3). Aczkolwiek statystyczna istot-
ność wspołczynnika korelacji przechowalni-
czych zmiar. zawartości l<wasu pirogronowego 1)

i pochłaniania tienu jest różna, z łatwością zau-
ważyĆ rnożna, że:

1. prostolinijrrą współzaiezność międzv iloś-
cią obu wymienionych składników st,wierdza
się ptzez cały okrcs dośrviadczalnego przecho-
Wywanja w chłodni mięsa peklowanego,

ż. podobną współzależnclść stwierdza się tyi-
ko w okresie pierwszych pięciu dób przecho-
wywania mięsa niesolncgo oraz

3. brak r,vspółzalezności wyra.żoncj funkcją
pierwszego stopnia między ilością wydalonego
dwutlenka węgla a zawaltością kwasu piloŁgro-
nowego zarówno r,v jednym jak i drlrg'rn mięsie.

Wskazane wyżej wyniki analiz;z statystycz-
nej stają się zrozumiałe, jeżeii wziąć pod uwa-
óA ła,

i. r,v zależności od potencjału oksydoreduk-
cyjnego (m. in. ciśnienia częściowego tlenu)
i aktywności ulrładr-ł enzymatycznego (np. de-
karboksylaz) dekaiboksvlacja kwa.su pirogro-
nowego rnoze mieĆ róŻny przeb:eg, a miano-
rvicie:

a) CH3COCOOH i 1/IO2->CI{2COOH+COz
b) CH3COCOOH ! ZFI-+CH3CH2OH + COz
c) CH3COCOOH+CH3CHO l COg
2. dwutlenek węgla może świadczyó nie tylko

o dekarboksyiacji klvasu pirogronowego (wę-
glowo,danóu,), ale rownicz anlinok\,vasów, bądż
też nawet kwasólv tłuszczowych.

Na tle wskazanych wyżej mozliwości prze-
mian biochemi,cznych stwierdzić można, ze brak

r,ólł,nież w mięsie solonym (B), Podobną kore-

1) Dane z prac}, cytowallej w wykazic literatury pozy-
cja 1.

§

Wykl,es 4. Synchronizącja Zmian zawartości kw. pirogIono-
wego oraz intensywność pochłaniania O: i wyilalanii COlprzez niesolone mięso śWińSkie.

L 9a.oĄ,ej hl?5ą

-O2
u-< C02
F< kw. Pllograrovy
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Tab, 3. Alnaliza korelacji poubojowych zmiarn ilości pochłanianego Or, wydalanego CO, i zawartości
kwasu pirogronowego

Mięso niesoIone Mięso so1oś
Cd

.o
E
tr

pir. x O,

02 mięsa
niesoIonego
x O, mięsa

soIonego
pir. x CO2 XOz CO, x 02

. |p,|p
3

5

7

9

11

( 0,1

( 0,1

) 0,001

brak
brak
brak
brak
brak

iacię z ilością pochłonięi;ego tlcnu stwierdza
się w przypadku mięsa nicsoionego tylko przez
początkowy okres przechowyłvania, a w pTZy-
paciku mięsa solonego - przez cały czas trwa-
nia obserłvac ji ,'doświadczalnej. Ostatni fakt
dowod.ziłby hanrującego wpłyr,vu soli kuchen-
nei j rj-wóch pozostałych utrwal:rczy na dekar-
boks;,,1ację anrinokrłlasów, prawdopodobnie
głórvnie ila dckarboksylację oksydatywną, po-
łączoną z d,ezamtnacją (9).

Analiza wartości i^/spółczynnika oddechowe-
8-o wskaz'-lje ponadto ,iego względną niezmien-
no_;ć, po początkowycil znanych wahaniach, na
poziomie, odporviadającym mniei więcej 2. Po-
cząwszy od piątej doby Coświadczalnego prze-
chowywania mięsa wartośó ta charakteryzuje
zaTó\,vno mięso nieso_ione, jak i utrr,valane solą
i pozostałymi dwoma utrwalaczami. Na tle moż-
liwych procesów dekarboksylacji kwasu piro-
gronowego RQ - 2 wskazuje na dorninację
pierwszego ze wskazanych typów tj. reakcję
z udzialern tlenu za oczywistym pośrednictwem
micglobiny.

Całokształt omówionych wyników doświad-
czenia wskazuje wyraźnie, że po,dstawowe
związki chemiczne w ramach peklovzania, wy-
wieraią dwoisty wpływ na mięso: zmniejszają
mianorł,icie zdolnosć wiązania tlenu przez mio-
globinę, lecz jednocześnie przedłużają tę jej
natywną właściwość podczas poubojowego prze-
chowywania tego surowca w chłodni. Odchy-
lenia wszystkich innych poubojowych proce-
sów biocheruicznych frakcji węglowodanowej
zdają się być w tym ujęciu jedvnie Ęstęp-
stwem wskazanych zasadniczych odchyleń od
tego, co o,bserwuje się w czasie przechowywa-
nia w chłodni mięsa niesolonego.

Sprawą otwartą jest oczywiście zastosowaw-
cze wykorzystanie tych zjawisk w procesie
produkcyjnym,

626

zaSolonego
świeze

Wnioski
1. Oddziały,,vanie soli kuchennej, lazotanu

potasu i azotynu sodu na poubojowe przemiany
węglowodanów mięsa przechowywanego w
chłodni nie wykazuje bardziej istotnych rożnic.

2,. Wszystkie trzy zastosowane utrwalacze
chemiczne zwalniają jedynie szybkość poubo-
jowych przemian tej frakcji, nie wpływając
w zasadzie na jei jakościowy charakter.

3. Z wywołanyclt ptzez nie odchyleń prze-
biegu poubojowych przemian węglowodanów
rnięsa na szczegolną uwagę zasługuje przedłu-
zenie okresu, poprzedzającego wzmożoną de-
kabrylację kwasu pirogronowego i związaną
z nią wzmożoną przemianą gazową.

4, U pocistaw powyższych zjawisk \eży ob-
niżenie zdolności rn,iązania tlenu przez mioglo-
binę mięsa solonego i peklowanego oraz utrzy-
manie tych natywnych właściwości mioglobiny
przez dłuższy okres czasu, niż to ma miejsce
podczas przechowywania w chłodni mięsa nie-
solonego względnie niepeklowanego,
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objasnienia
pir. X Co, - korelacja kwasu a
pir. X 02 - korelacja kvJasu i ryczne8o
coz x 02 - korelacja dwutlen c ne8o
co, mięŚa niesolonego x co2 mięsa Solonego - c gla mięsa ślvieżegc i
02 mięsa niesoloilego x 02 mięSa solone8o - korelacja pochłaniania tlenu atmosfefyczne§o przez nlieso

i Zasolcne
I - Współczynnik korelacji.
p - prlziom pra,ń,/dopodo'Dieńs'!wa staLystycznej istotności wsllółczynlrika korelacji.
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flssaqr<r.r B., firłzI4 B, - fasosofi uera6onn3M Mflca
xoHcepBrlpoBaHnoro cefi,rac xe nocre y6oa.

TzIc cłe4oe anz r{FITeHr{cr{BHo clr cop64wtt Krr c JIopoA a r1

BbIAeJIeHI4a yrrIeKrlcJIoTbI MEcoM He3acoJIeHHbIM, co_
JIeHbIM 

'4 
MgcoM KoHcepBrIpoBaHHbIM c npuMeHeHŁeM

HvTpaTa ułIu HĄTpvlTa. CłarvcrnqecKl4 IIpoBepeHHbIe
pe3yJIbTaTBI onpeAeJleHlłff llapaMeTpa RQ a csasr c
aaeaefltlluuvt pa6oranrz aBTopoB, no3BoJlfi}oT cAeJIaTb
BbIBoA, tłTo B [pŁMeHffeMoM flepr{oAe BpeMeHI,l geilcteue
NaCl, KNO, r NaNO, He oKa3bIBaeT pa3HŁI{ xoTfi
ArlHaMr{Ka nocley6ożrłux I43MeHeHr{ir g rugce coJIeHoM
IĄ I(oHcepBulpoBaHHoM cyuIecTBeHHo oTJI'lqaeTcE oT Ha-
6.1rro4aemolt B npoAeprxaHHoM B xoJIoAI{JIbHr{Ke M.Ece
HecoJIeHoM. 3ac.rryx<rłsaeT BHrMaHr{ff npe>KAe Bcero
npoAoJI}KeH},1e B coJIeHoM 

'{ 
KoHcepBr{poBaHHoM Mffce

nep'{oAa BpeIvIeHI,I [peAluecTBylou{ero ycI4JIeHHoMy Ia-
3oBoMy Irłeradonrłsuy. 3rot Qaxr uo>xrła BbIEcHIłTb
IIoHIDKeHI4eM cnocodtłoctrł coJleHoro }l I(oHcepBrIpoBaH-
Horo Mflca (no cpaeHerłuv c cBerKvIM MgcoM B xoJlo-
nrłlsrrzre) cBa3bIBaHua !{ yAep>Kr{Ban;rra lttllollo6:ą-
Holvl KrIcJIopoAa.

Pezacki W., Janitz W. - Gas exchange of pickletl
meat when dry directly after slaughter.

In the cycle of experiments reported, the inten-
sivity of oxygen absorption and excretion of carbon
dioxide was compared in unsalted meat, salted meat,
and pickled with nitrates or nitrites. Changeability
of the coefficient of respiration (RQ), statistical ana-
lysis of the results of the experiment and the ad-
dition of results of the authors'earlier work allow
them to show that in the investigated field of action,
kitchen salt, potassium nitrate and sodium nitrite
do not differ, although the dynamics of the post-
slaughter changes in salted or pickled meat differs
basically from those in unsalted meat stored in re-
frigerator. It should be noted that in this fiel§ there
is primarily a prolongation of the time preceding in-
creased gas exchange of salted or pickled meat. This
fact can be explained by the decrease in capacity to
link oxygen in the meat and persistence of the na-
tive property of mioglobin for a Ionger time than
that of fresh meat, stored in the same conditions of
refrigeration.

białek, 9liko- i lipoprołeidow
k rolikow

Zmiany zachodzące w białkach, gliko- i lipo-
proteidach surowicy krwi w rozmaitych wa-
runkach fizjoiogicznych i patologicznych stano-
wią obszerną dziedzinę badań naukowych, pfo-
wadzonych przeważnie na materiale ludzkim.
Jeśli idzie o zwierzęta to najwięcej prac tego
Iodzaju dotyczy samych białek surowicy, a sto-
sunkowo mało poznane są gliko- i lipoproteidy.
Zac|towanie się wymienionych składników su-
rowicy krwi jest o tyle ciekawe, że stanowi ono
w pewnej mierze odbicie prawie każdej więk-
szej zmiany zachodzącej w organizmie. Poziom
ich oraz stosunek ilościowy w obrębie poszcze-
gólnych frakcji wydaje się byó związany z
przemianami białek, węglowodanów i tłusz-
czów. Białka, gliko- i lipoproteidy krwi speł-
niają widocznie jakieś ważne funkcje w tych

wanie badań nad białkami, lipo- i glikoprotei-
dami w klinice (3, 17, 18, 20).

Również niektóre stany fizjologiczne znajdu-
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Wpływ ciązy i laktacji na poziom
rlw surowlcy krwl
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ją swoje odbicie w poziomie omawianych sl<ład-
ników krwi (2, 3,9,8, 11, 14, 15).

Celem niniejszej pracy było przebadanie
zmian w poziomie białe]<, lipo- i glikoproteidórł,
surowicy krwi w przebiegu ciąży i laktacji
u królików.

Metody
1. Materżał zuierzęcy,
Do doświadczeń użyto 23 samic rasy szyi-lszyl w

wieku od l0 miesięcy do 1,5 roku. U zwierząt tych
nie stwierdzono żadnych chorób ani nieprawidło_
wości.

Zywienie zmieniało się w zależności od pory roku.
Zirną zwierzęta otrzymywały: owies, otręby pszen-
ne, ziemniaki parowane, marchew pastewną, buraki,
siano łąkowe i siano z lucerny, mieszankę MM, wodę
oraz mleko. W okresie wiosenno-letnim: lucernę zie-
ioną i trawę, owies, otręby pszenne, siano łąkowe,
wodę i mleko.

Badań dokonywano zawsze równocześnie na 10 sa-
micach, z tym że 7 samic użyto dwukrotnie,

Doświadczenie obejmowało trzy grupy zwierząt:
grupa I - złożona z 10 samic krytych w listopa-

d,zie,
grupa II - złożona z 10 samic krytych w maju,
grupa III - złożona z 10 samic krytych w począt-

ku grudnia,
W sumie uzyskano 30 przypadków aiąży.
U każdej z grup wykonynlano oznaczenia w nastę-

pujących okresach:
a) przed kryciem przez okres ok, 2 miesięcy

(próby kontrolne),
b) w czasie ciąży,
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