INT Z = ME

— IJf aHTUTEeHOB ,louping-ill” u III — Kowm. 24

(B-apboBupycnl) — B 1p. I 2,6% um 2,0% =B rp. II
17,8% u 14,2%.
Borysiewicz J., Pote¢ Z. — Investigations sur l'ap-

partition des arbovirus dans la Woiéwedié de Cra-
covié, II, Anticorps pour ia virus de I’encephalife du
groupe A et B dans la population des moutons dans
le district de Nowy Targ.

La présence des anticorps pour les arbovires A
et B fut investigée & l'aide de la réaction de l'inhi-
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ok, 28

bition d’hémagglutination dans 191 sérums d’agneaux
et de brebis (groupe I) ainsi quedans 28 sérums de
béliers (groupe II) dans deux régions choisies de la
Woiéwodié de Cracovié. On obtint de reactions po-
sitives dans 11,5% pour l'antigéne EEE (A-arbovires)
dans le groupe et dans 3,7% dans le II groupe. Pour
les antigénes louping-ill et III-Kom 24 (B-arbovires)
on obtaint des reactions positives en 2,6% et 2% dans
le I groupe et 17,8% et 14,2% dans le II groupe.

HIGIENA | TECHNOLOGIA SRODKOW
SPOZYWCZYCH

WINCENTY PEZACKI
Poznan

Elementy programowania mechanicznych wlasciwosci

pasteryzowanej szynki

Uwagi wstepne

O mechanicznych  wlasciwogelach  szynko-
wej wzglednie lopatkowej konserwy decydu-
je szereg zmian réznego pochodzenia, rdznego
umiejscowienia w bryle wsadu. Wszystkie te
wlasciwoscl sa wprawdzie wypadkowsg prze-
mian frakcji zwigzkéw biatkowych, niemniej
jednak stanowia one nastepstwo:

— autolitycznej fragmentacji ich czaste-
czek i oddzialywania na nie energii cieplnej,
w dawce przekraczajacej poziom aktywizacji,

— reakcji enzymatycznych (tzw. dojrzewa-
nia) lub nieenzymatycznych (cieplnej globu-
larnych i termohydrolizy fibrylarnych bialek)
oraz

— reakcji, ktére zachodzg w skladnikach
histologicznych bgdz na, przede wszystkim,
pobrzezu miesni czy tez na pcbrzezu czesci
surowcowych, utworzonych celowo w wyniku
okreslonych zabiegéow techriclogicznych.

Enzymatyczny lub termohydrolityczny spa-
dek kohezji czasteczek -biatka uplastycznia
konsystencje konserwy. W odréznieniu od te-
go koagulacji biatek globularnych, a przede
wszystkim tych, ktore lokalizujg sie pozako-
moérkowo na powierzchni anatcmicznych lub
technologicznych czesci skiadowych Tbryly
konserwowej, podnosi jei sprezystosé i me-
chaniczng opornci¢ na rcozerwanie. Te sposrod
wskazanych zmian, ktére obejmujs skladniki
histologiczne, stanowig pcdstawowy miernik
pozgdalnosci i natezenia kruchosci konserwy.
Efektywnos¢ adhezji sasiednich anatomicz-
nych bgdz technolegicznych jej czeSci decy-
duje natomiast o zwigzaniu bryly konserwo-
wej. Szezegdlnym przypadkiem tej zaleznosci
jest prawidiowe zwigzanie tzw. wkladki z po-
zostalg czeScig bryly szynki lub lopatki nie
dzielonej. Konserwa nadmiernie krucha jest
jednak zawsze stabo zwiazana w calej lub
prawie calej swojej masie.
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i topatki puszkowane;j

Kruchosé i zwazanie to podstawowe mier-
niki mechanicznych wlasciwosei bryly, a
praktycznie plastra puszkowanej szynki i to-
patki pasteryzowanej. Najwyzej ocenia sie
zawsze jakosé tej konserwy, ktora jest dosta-
tecznie krucha i dobrze zwigzana. Dla pro-
gramowania procesu produkeyijnego sa to
jednak przeciwstawne wymagania. W takim
zrozumieniu pozadane wilasciwosei mecha-
niczne bryly konserw omawianego typu sta-
nowig zawsze rezultat rozwaznej i dopasowa-
nej do okoliczno$ci optymalizacji caloksztaltu
zabiegdw technologicznych.

Zwigzanie wkladki

Jedng z technologicznych czesci bryly nie
dzielonej konserwy szynkowej lub lopatko-
wej jest wkladka. Jej mechaniczne zwigzanie
z pozostalymi sktadnikami tej bryly jest funk-
cja tych samych zjawisk i zabiegow, co pozo-
stalych skladnikéw technologicznych. Z tego
tez wzgledu analiza sit wplvwajgcych na jej
wbudowanie w bryle konserw moze byé bez
trudnosci uogélniona na wszystkie kawalki
surowca, z ktorego skiada sie wsad puszkowy.

Wkladka jest wowczas dobrze dopasowana
swojg strukturg histologiczng, barwg, ksztal-
tem i rozmiarami do sasiednich cze$ci szynki
i lopatki, gdy jak najmniej rézni sie od nich
i jest w peini z nimi zespolona. Zespolenie to
zapewnia stykanie sie catej powierzchni
wkladki z mie$niami otaczajacymi jg oraz
takie fizyczne zlgczenia, ktore pozwala na to,
aby wkladka nie wypadata z ukrojonego pla-
stra o grubosci 2 mm. O niedostatecznym
zwigzaniu wkiadki z pozostaly czescig szynki
i topatki swiadczy¢ beds szpary, otwory itp.
wolne przestrzenie wokol jej pobrzeza. W
wolnych przestrzeniach gromadzi sie nierzad-
ko galareta, a ich pobrzeze jest woéwczas bar-
dziej soczyste niz cdlegle czesci plastra.
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Stan taki jest nastepstwem:

— niedestatecznego dopasowania geome-
trycznego wkladki do ksztaltéw 1 rozmiarow
przestrzeni, ktéra ma wypelniaé,

— niedostatecznego mechanicznego upla-
stycznienia wktadki, a przede wszystkim jej
czescl brzeznych,

— nicodpowiedniego
wierzchni wkladki do wigzania
wierzchniag otaczajacych ja miesni,

— wadliwego ulozenia wktadki,

— odmiennei kurczliwosci na skutek obrob-
ki cieplnej miesni wktadki i przylegajgcych
do niej miesni szynki lub lopatki oraz

— ogoélnego niedopakowania puszki wsa-
dem.

Mechanizm oddziatywania nalezytego dopa-
kowania puszki i uksztaltowania wktadki jest
jasny. Chodzi tu mianowicie o $ciste przyle-
ganie zespalajgcych sie powierzchni i ich
rwarcie pod cisnieniem, ktére wzrasta w
puszce w okresie pasteryzacji szynki lub lo-
patki.

Natcmiast uplastycznienie wktadki przez
mechaniczne rozluZnienie zespolenia wlokie-
nek mieéniowych 1 ewentualnie rozerwanie
sarkolemmy (na skutek tzw. zbicia) ma na
celu umozliwienie wecisniecia wkiadki w
waskie przestrzenie miedzy mieénie, przyle-
gajace do niej. Tego rodzaju pelne wypelnie-
nie wktadka wszystkich przestrzeni jest
istotne chociazby z tego wzgledu, Ze miesnie
peciete, mechanicznie uszkodzone i uwolnio-
ne ze swych naturalnych potaczen anatomicz-
nych kurcza sie w czasie obrobki cieplnej w
wiekszym stopniu, niz mie$nie o zachowanej
histo - anatomicznej budowiel). Uszkodzone
miesnie wkladki kurczg sie zatem w czasie tej
obrobki wiecej niz pozostate miesnie szynki
lub lopatki. Roznice te poglebia w dodatku od-
mienna kurczliwo$é:

— tych samvech mie$ni, pochodzacych z
réznych tusz badZ miesni o réZznym zaawanso-
waniu zmian poubojowych,

— wrzdhiz i w poprzek wlokienek mie$nio-
wych, przv czym kurczliwos¢ w pierwszym
kierunku moze by¢ prawie dwukrotnie wiek-
sza niz w drugim 2) (rys. 1) oraz

— na skutek dogrzania brzeznych i srodko-
wych czesci bryly konserwy do réznych tem-
peratur (rys. 2).

Szezegblnie wazna rola w zabezpieczeniu
mocnego zwiazania wktadki z pozostaly cze-
scla konserwy przypada w udziale przygoto-
waniu wszystkich stykajacych sie ze sobg po-
wierzchni. Technologiczne przygotowanie tych
powierzchni polega na zwiekszeniu ilosci bia-
tek, ktére ulegajg na nich denaturacji cieplnej

przygotowania
sie z

po-
po-

1y Rupifska Z. — Wplyw budowy i skladu chemicznego
mie$ni na ich kurczliwo$é pod wplywem zabiegdw termicz-
nych, praca magisterska, SGGW, Warszawa, 1961.

5y Tyszkiewicz 8., Tyszkiewiczowa 1., Pawlak M. — Proby
ustalenia optymalnyeh warunkow cieplnych pasteryzacji ze
wzgledu na wyciek i stopien denaturacji. Prace Inst. Przem.
Miesnego, Warszawa, 1964,
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po uprzednim wydzieleniu z plazmatycznego
powiazania w komorkozroscie lub tez na na-
gromadzeniu bialek, ktére w czasie cbrobki
cieplnej chlong wode swobodng surowca. W
pierwszym przypadku chodzi o biatka we-
wnatrzkomérkowe, w drugim — o bialka po-
zakomorkowe. Zespolenie poszezegolnych ka-
walkow miesa jest najlepsze wowczas, gdy
oba typy bialek s3 jednocze$nie reprezento-
wane w odpowiednich proporcjach. Jest rze-
cza oczywisty, ze obecno$é tluszczu, na sku-
tek np. niedostateczngo odtluszeznia wkiadki,
obniza jej zwiazanie z otoczeniem.

Zgodnie =z tymi danymi powierzchnie
mieéni, przeznaczonych do zwigzania z sobg,
przygotowuje sie przez:

105



Nr 2

MEDYCYNA WETERYNARYJNA

— posypanie zelatyng w proszku 3),

— posmarowanie farszem miesnym, badZ
tez

— zabiegi mechaniczne,

Technologiczna przydatnosé i skutecznesé
trzech wymienionych sposobéw jest rozna.
W przypadku stosowania zelatyny zwigzanie
powierzchni jest nierzadko zbyt slabe. Zela-
tyna, a jeszcze w wiekszym stopniu naniesic-
ny farsz przesuwa sie ponadto w miejsce, w
ktorym cisnienie jest najmniejsze. Skupiska
takie pogarszaja w sposob oczywisty wyglad
i zwigzanie plastra szynki i lopatki. Przyto-
czona argumentacja wskazuje na celowo$e
recznego, a jeszcze lepiej maszynowego strze-
pienia powierzchni miesni szyneck i lopatek,
jako zabiegu najlepiej zapewniajacego pozg-
dane zwigzanie z wkladka.

Niedostateczne zwigzanie wkladki z pozosta-
lymi czeSciami wsadu puszkowego jest jedna
z najwazniejszych wad strukturalnych szynek
i lopatek pasteryzowanych. W zaleznosci od
rozmiaréow tej usterki liczy¢ sie trzeba z cal-
kowitg niemoznodcig krojenia konserwy w pla-
stry, gdyz wkladka bedzie z nich wypadata.
Niedostateczne zwigzanie wkladki jest zatem
przykladem wady technologicznej, ktéra nie
ogranicza wprawdzie przydatnosci spozywcze]j
konserwy, ale obnizy¢ moze lub nawet catko-
wicie przekreslic jej wartos¢ jako towaru.
Niebezpieczenstwo zwigzanych z tym strat eko-
nomicznych poglebia calkowita niemoznosé
usuniecia wady po zakonczonym procesie pro-
dukeji.

Aby zatem nie narazaé sie na obnizenie efek-
tywnosci ekonomicznej produkeji szynek i to-
patek pasteryzowanych, wskazane jest:

— przestrzeganie prawidlowosci technolo-
gicznej doboru, przygotowania i uktadu prze-
strzennego wkladki oraz pakowania surowca
z uwzglednieniem oméwionych niedomagan,

— stosowanie wielofosforanow, gdyz zmniej-
szajg one zakres ogélnej kurczliwosci miesni
(rys. 3), a ponadto

— stosowanie mozliwie niskich temperatur
dogrzania (tzw. lagodnej pasteryzacji).

Zwigzanie plastra

Gdy objawy towarzyszgce niedostatecznemu
zwigzaniu wkiladki, obejmujg calg powierzchnie
przekroju konserw, woéwczas ukrojony plaster
ma na tyle zmniejszong oporno$¢ mechaniczng,
ze rozpada sie calkowicie pod dzialaniem przy-
padkowych i niewielkich sit. Podobnie jak
w innych przypadkach, zawarto$é szynki lub
topatki i tym razem ocenia sie na podstawie
stanu plastra grubosci 2 mm. Jego rozpadanie
nastepuje wzdluz granic poszczegdlnych mies-
ni. Konsystencja miesni nie wykazuje przy

3) Stosowany dawniej w tym samym celu dodatek zelu
glutynowego ze skorek sSwinskich zostal obecnie zaniechany
ze zrozumiatych wzgledow.
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Rys. 3. Wplyw dodatku wielofosforanow na efektywno$é

kurczliwosci denaturacyjnej miesa (wg danych odsylacza 2)

tym najczeSciej niepozadanych ochylen kru-
chosci. :

Opisane objawy utraty spoisto$ci mogg byé¢
w zasadzie nastepstwem:

— ogolnego psucia sie konserwy,

— proteolizy drobnoustrojowej skleroprotein,

— nadmiernej termohydrolizy tychze bialek.

W przypadku tej ostatniej zmianom wtasci-
woséci fizycznych ukrojonego plastra nie to-
warzysza inne objawy, dotyczgce np. barwy
czy tez profilu smakowo-zapachowego. Taki
wlasnie zespét zmian, ograniczony do pobrzeza
miesni lub zespolonych ze sobg czesci, okresla
sie pojeciem niedostatecznego zwigzania pla-
stra szynki. Im zwigzanie to jest slabsze, tym
mniejszej potrzeba sily, aby plaster rozerwadc.
Wspotzalezno$é miedzy obu wielko$ciami zda-
je sie ksztaltowaé funkcja wykladnicza:

y = 0,55 — 0,022x — 0,0000306x3,
gdzie

y = miara zwigzania plastra,

x = sila (g) wymaga do przerwania jego na-

turalnego zwigzania %),

Niedostateczne zwigzanie plastra szynki jest
wypadkowsg oddzialywania zespolu pieciu co
najmniej czynnikéw a mianowicie:

— mlodego wieku w okresie uboju $Swin
szynkowych,

— zaawansowaniu autolizy poubojowej,

— mechanicznego  ponadrywania  spojen
tgcznotkankowych,

— nieodpowiedniego  przygotowania  po-
wierzchni rozcietych szynek i lopatek, ktére
stykaja sie ze sobg oraz

— nadmiernej hydrolizy skleroprotein.

Trzode chlewng, ktoéra dostarcza surowca
szynkowego, poddaje sie ubojowi w okresie
koncowym asymilacji azotu 1 przyrostu
umie$niania. Jest to zatem trzoda mloda (6—
12 miesiecy). Szynki i lopatki takiej trzody sa
podatne na termohydrolize, gdyz miesnie ich

4) Balicki B, — Obiektywizacja oceny zwigzania plastrow

szynek pasteryzowanych, Prace Inst, Przem. Miesnego, War-
szawa, 1962.
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Rok XXIV

wéréd skleroprotein zawierajg malo elastyny,
tj. biatka bardziej opornego ma dziatanie
energii cieplnej niz kolagen. Na skutek tego
silnie uwodniona, cienkowloknista tkanka
lgczna luzna, znajdujgca sie miedzy mieSniami,
latwiej ulega termohydrolizie niz lgcznotkan-
kowa sarkolemma tych mies$ni.

Predyspozycje te poteguje autoliza poubojo-
wa, w miare ktoérej rosnie kruchos¢ miesa, tj.
podatno$é na wszelkiego rodzaju niecdwracal-
ne odksztalcenia mechaniczne i przerwania
cigglosci histoanatomicznej. Szynka i lopatka
poddane pasteryzacji w stadium dalekiego za-
awansowania tzw. dojrzewania poubojowego
sg zatem potencjalnie bardziej podatne na ro-
zerwanie plastra niz konserwa z surowca
o przeciwstawnej charakterystyce zmian po-
ubojowych.

W tym samym kierunku oddzialuje zresztg
réwniez mechaniczne ponadrywahie spojen
lgcznotkankowych, gléwnie tkanki lgcznej mie-
dzymies$niowej. Niebezpieczenstwo tego ro-
dzaju rozerwania naturalnego zwigzania mies-
ni i obnizenie wewnetrznej spoisto$ci szynki
lub lopatki ma miejsce w przypadku dziatania
na surowiec duzych sit mechanicznych (rzuca-
nie w czasie za- i wyladunku, obrébki mecha-
nicznej po upeklowaniau i przed zapuszkowa-
niem itp.)

Stosowana obkrdbka mechaniczna upeklowa-
nego surowca szynkowego, w trakcie ktorej
w celu usuniecia ztogoéw tkanki tluszczowej
wykonuje sie rozlegle ciecia, musi by¢ takze
uwazana za istotny czynnik, ktéry moze obni-
zy¢ zwigzanie plastra gotowego wyrobu. Bledy
zespolenia powierzchni rozcietych mieéni po-
glebia w dodatku nadmierna termohydroliza
skleroprotein. Moze ona byé wywolana obrob-
kg cieplng, ktorej efektywnos$é nie zostala do-
pasowana do biofizycznego i biochemicznego
stanu surowca, uksztaltowanego do chwili jej
rozpoczecia. Mianowicie obrobka ta musi by¢
tym lagodniejsza, im wieksza jest predyspo-
zycja skleroprotein surowca do termohydro-
lizy. Granicg obnizenia efektywnosci obrdbki
cieplnej jest i w tym przypadku zabezpiecze-
nie odpowiedniej trwatoSci konserwy.

Zalezno$¢ miedzy niedostatecznym zwigza-

ZENON GANOWIAK

niem calego plastra, a wartoscig towarowsg
i spozywczg ma taki sam charakter, jak
w przypadku zbyt stabego zespolenia wktadki
z pozostalyg jego czescia.

Aby zmniejszy¢é prawdepodobienstwo wy-
ksztalcenia sie omawianego zespolu wtlaSci-
wosci fizycznych konserwy szynkowej badz
topatkowej, wskazane jest:

— mozliwie delikatne obchoedzenie sie z su-
rowcem w czasie jakiegokolwiek jego prze-
mieszczenia,

— stosowanie wielofosforanow,

— nie nadmierne rozdzielenie czynnosci,
zwigzanych z obrobkg mechaniczng surowca
przed zapuszkowaniem, miedzy poszczegdlnych

pracownikow,
— powierzchnie wszystkich czesci wsadu
puszkowego, wydzielonych z anatomicznego

polaczenia, nalezy przygotowaé do zespolenia
z soba w podobny sposob, jak powierzchnie
wktadki,

— jak najbardziej Scisle i prawidlowo ukta-
da¢ i pakowa¢ wsad do puszek,

— efektywnosé pasteryzacji, a tym bardziej
tyndalizacji oraz sterylizacji szynek i lopatek
programowaé z uwzglednieniem ich stanu bio-
fizycznego i biochemicznego w chwili rozpo-
czynania cbrébki cieplnej.

Im zatem mniej pracownikéw pracuje przy
obrobce mechanicznej szynek i lopatek, tym
mniejsze jest prawdopodobieristwo narazania

surowca na okrazenia fizyczne, na skutek
wszelkiego rodzaju wstrzgséw, urazow itp.
Przenosnik tasmowy, przenoszac surowiec

z jednego stanowiska pracy do drugiego,
ulatwia oczywiscie witasciwg organizacje pro-
cesu obrébki mechanicznej i zabezpiecza po-
tencjalnie gotowy wyréb przed spadkiem
zwigzania jego plastra. Natomiast w przypad-
ku skrécenia czasu i obnizenia temperatur ob-
robki cieplnej w celu zachowania pozgdanej
zwiezlo$ci bryly wsadu, konserwa moze oka-
zat sie niedostatecznie wyjatowiona i nie dosé
trwata. Jednym ze sposobéw jednoznacznego
zadostuczynienia obu przeciwstawnym wska-
zaniom jest uzycie wielofosforanéw do pro-
dukeiji szynek i topatek w puszce.

Adres autora: prof. dr Wincenty Pezacki, Poznan, ul. Ma-
zowiecka 48.

Konserwy rybne —sktad chemiczny i znaczenie
w racjonalnym zywieniu

Katedra Bromatologii A.M. w Gdansku
Kierownik: prof. dr J, WIERZCHOWSKI

Rola morza jako zrédia pozywienia czlowieka na-
biera w ostatnich latach coraz to wiekszego zna-
czenia. Przewazna cze$¢ ryb jadalnych w Polsce
pochodzi z polowdw morskich. Ryby morskie stano-
wig tez podstawowe zrodlo surowca dla krajowego
przemystu rybnego. Wraz ze znacznym wzrostem

polowow zwiekszyla sie rowniez produkcja szeregu
asortymentéw przetworstwa rybnego w szczegolnos-
ci zas trwalych przetworow rybnych — konserw.
Wartosé odzywceza ryb zalezy giownie od ich skta-
du chemicznego, na ktory majg wplyw glownie bial-
ka, tluszcze, witaminy i sole mineralne. Sredni sklad
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