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- AJIff aHTr{reFIoB ,,1ouping-i1l" lł III - T{ołr, 24
(E-ap6onrłpycsr) - s rp. I 2,6% w 2,09ó, e rp. IT
L7,8ah yl 74,20k.

Borysiewicz J., Poteć Z. - rnvestigations sur l'ap-
partition des arbovirus dans la Woiólvodió de Cra-
covi6. Itr. .Ąnticorps potrr la virus de l'encephalite dtl
groupe A et B dans la population des rnoutons dans
le district de Nowy Targ.

La prósence des anticorps pour les arbcvires A
et B fut investigóe d l'aide de la róaction de l'inhi-

bition d'hómagglutination dans 191 sórums d'agneaux
et de brebis (groupe I) ainsi quedans 28 sórums de
bóliers (groupe II) dans deux rógions choisies de la
Woiówodió de Cracovió. On obtint de reactions po-
sitives dans 11,57o pour l'antigóne EEE (A-arbovires)
dans le groupe et dans 3,77o dans Ie 1I groupe. Pour
les antigónes louping-i1l et TII-Kom 24 (B-arbovires)
on obtaint des reactions positives en 2,60ń et 29o dans
le I groupe et 77,80k et 74,20k dans Ie II groupe.

WINCENTY PEZACKI
Pazna.ń

i łopatki puszkowa nei
Krtłchośó i zwązanie to podstawowe mier-

niki mechanicznych v,łaściłvości bryły, a
praktycznie plastra puszkowanej szynki i ło-
patki pastelyzowanej. }dajwyzej ocenia się
zawsze jakość tej konserwy, która jest dosta-
tecznie krucha i dobrze z\Niaza,oa. Dla plo*
gramowania procesu produ j(cyjnego są to
jednak pj:zeci$,sta\,,/I]e wymagania. !V takim
zIozumieriiu poządane właściu,oŚci mecha-
niczne bryły konserw omawianego typu sta-
nowią zawsze rezultat razważnej i dopasowa-
nej do okoliczności optymalizacii całokształtu
zabiegóv,z technologicznych.

Związ,a:nie wkładki
Jedną z technotrogicznych części bryły nie

dzielonej konserwy szynkowej lub łopatko-
wej jest wkładka. Jej mechaniczne związanie
z pozostałymi składnikami tej bryły jest funk-
cją tych samych zjalvis}< i załriegorv, co pozo-
stałych składników technologicznych. Z tego
też względu analiza sił wpłvwających na jej
wbudowanie w bryłę konserw może być hez
trudności uogólniona na wsz;rstkie kawałki
surowca, z którego składa się wsad puszkorvy.

\Mkładka jest .nrówczas dohrze dopasowana
swoją strukturą histologiczną, barwą, kształ-
tem i rozmiarami do sąsiednich części szynki
i łopatki, gdy jak najmniej różni się od i-rich
i jest w pełni z :nirni zespolona. Zespolenie to
zapewnia stykanie się całej powierzchni
wkładki z mieśniami otaczającymi ją otaz
takie fizyczne złączenia, które pozwala na to,
aby wkładka nie rł,ypadała z ukrojonego pla-
stra o grubości 2mm" O niedostatecznym
związaniu wkładki z pozostałą częścią szynki
i łopatki świadczyć będą szpary, otwory itp.
wolne ptzesttzenie wckół jej pobrzeża. W
wolnych plzestrzeniach grornadzi się nierzad-
ko gal.areta, a ich pobrzeże jest wówczas bar-
dziej soczyste niz odległe części plastra,

HIGIHNA I TECHNIOLCGIA SRODKOW
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Elementy programowania mechanicznych właściwości
pósieryzowa nej szyn ki

Uwagi vzstępne
O rneclranicznych v",łaściwościach szynko-

wej względnie łopatkowej konservry decydu-
je szereg zmian róznego pochodzenia, r.óznego
umiejscowienia w bryle wsadu. Wszystkie te
rvłaściwości są wprawdzie wypadkorvą prze-
mian frakc,ii związkc:lv białkowych, niemniej
jednak st;irrow-ią one następstwo:

- autolitycznej fragmentacii ich cza.ste-
czek i oddziaływania na nie energii ciepinej,
w dawce p;:zekra,czającej poziom aktywizacji,

- reakcji enzymatycznych (tzw. dojrzewa-
nia) lub nieenzymatycznyclr (cieplnej glolru-
larnych i termohycJroiizy fi'orylarnych białek)
oTaz

- reakcji, które zaclroCzą w strlład_nikach
histologicznych |,lądź na, przede w-szystkim,
pobrzeżu mięśni czy też na pobrzezu części
sulowcowych, utworzonych celowo w wyniku
określonych zabiegów l,echrioicgicznych.

Enzymatyczny lub termohyd,rolityczny spa-
dek kohezji cząsteczek biąłka uplastycznia
konsystencję konsei,,'łzy. W odróżnieniu od te-
go koagulacji białek globularnych, a przede
wszystkim tych, które lokzrliztrją się pozako-
mórkowo na powierzchni anatcrnicznych lub
technologicznydn części składołvych bryły
konserwowej, podnosi jej spręzystość i me-
charriczną oporność na rozerwanie. Te spośród
wskazanych zryian, które obejmują składniki
histologiczne, stanolvią pcci_stawowy miernik
pożądainości i natężenia kruchości konserwy.
Efektywność adhezji sąsiednich anatomicz-
nych bądź technologicznych jej części decy-
duje natornia.st o zw-iązaniu bryły konserwo-
rvej. SzczegóInyn: przypadkierr.l tej zależnaści
jest prawidławe związanie tzw. wkład_ki z po-
zostałą częścią bryły nie
dzielone j. Konservu a jest
jednak zawsze słabo lub
prawie calej swojej masie.
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Stan taki jest następstwem:
niedostatecznego dopasowania geome-

trycznego wkładki do kształtów i rozmiarów
przestrzeni, którą ma wypełniaó,

niedostateczllego mechanicznego upla-
stvcznienia wkładkj, a przede lvszystkim jei
części brzeżnych,

nieod-powiedniego przvgoto\^/ania po-
,rvierzchni wkłaclki d.o vriązania się z po-
wierzchnią otaczających ją mięśni,

- wadliwego ułozenia wkładki,

- odmiennel ]<urczliwości na skutek obrób-
ki cieplnej nięśni wkładki i przylegających
do niej mięśni szynki 1ub łopatki oraz

ogólnego niedopakowania puszki wsa-
dem.

}/Iechanizm oddziaływania należytego dopa-
kowania puszki i ukształtotł,ania wkład.ki ,iest

iasny. Chodzi tu mianowicie o ścisłe przvle-
ga.nie zespala jących się powierzchni i ich
zrł-arcie pod- r-iśnieniem, które wzrasta w
puszce rv okresie pasteryzacji szynki lub ło-
patki.

Na,tcmiast uplastycznienie wkładki przez
mecbaniczne rozluźnienie zespolenia włókie-
nek mięśnior,vych i ewentualnie rozerwanie
sarkolemmv (na skutek tzw. zbtcia) ma na
celu umozliwienie wciśnięcia wkładki w
wąskie przestrzenie mierJzy mięśnie, przyle-
paiace do niej. Tego rod_zaju pełne wypełnie-
nie wkładką wszystkich przestrzeni iest
istotne chociażby z te§o względu, że mięśnie
pccięte, mechanicznie uszkodzone i uwolnio-
ne ze swych naturalnych połączeń anatomicz-
nych kurczą się w czasie obróbki cieplnej lł,
vriększym stopniu, niż mięśnie o zachowanej
histo - a.natomicznej budowie 1). Uszkodzone
mięśnie wkładki kurczą się zatem w czasie tei
obróbki więcej niż pozostałe mięśnie szynki
lub łopatki. Różnice te pogłębia w dodatku od-
mienna kurczlirvość:

- tvch sarnvch nrieśni, pochodzących z
róznych tusz badź rnięśni o róznym zaa\ń/anso-
waniu zmian poubojowych,

-- lvz_d}llż i w poprzek rvlókienek mięśnio-
\&ych, przv czym }iurczliwość w pierwszvm
kier1.1nku moze być ,orav,,ie dlvukrotnie wiek-
sza niż w drugim 2) (rys, !) oraz

sl<rrtek dogrzania b,rzeżnych i środ_ko-
wlrch części bryły konserwy do różnych tem-
peratur (rys. 2).

Szczególnie ważna ro]a w zabezpieczeniu
mocnego zwiazania wkłacll<i z pozostałą czę-
ścia konseTwy przypad_a w udziale przygoto-
waniu wszvstki,ch 51lzftąjących się ze sobą po-
wierzchni. Technologiczne przygotowanie tych
powierzchni polega na zwiększeniu ilości bia-
łek, które rrlega-ją na nich d.enaturacii cieplnei
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Rvs, 1. Kurczliwość denatulacyjna mięSa, mierzona w po-
pizek (-o-o-o-o-) i wzdłuż (-0-0-0_-0-) włókj.enek mięsnych

(wg clanych odsyłacza 2)
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H'vs.2, WpłVw temperatuly dogrzania na efektywno
tirr:czliwosĆi'denaturacyjnej mięsa (wg danych odsyłacza

oba typy białek są jednocześnie reprezento-
wane w od_powiednich proporcjach. Jest rze-
czą oczywistą, że obecność tłuszczu, na sku-
tek np. niedostateczngo ad-tłuszczn_ia wkładki,
obniża jej związanie z otoczeniem.

Zgodnie z tyrni d,anyrni powierzchnie
mięśni, pt,zeztĄczonych do związania z sobą,
przygotowuje się przez|

1) ŁupińSka z. - Wpływ budowy i składu chemicznego
mięśni na ich kurczliwość pod wpływem Zabiegów termicz-

rsk 1961.
Ty ak M. - Próby
ch pasteryzacji ze

względu na wyciek i stopień denaturacji. Prace Inst. Przem,
MięSnego, warsza,\Ma, 1964.
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- posypanie żelatyną w proszku 3),

- 
posmarowanie farszem mięsnym, bądź

też

- zabiegi mechaniczne.
Technologiczna przydatność i skuteczność

trzech wymienionych sposobów jest różna.
W przypadku stosowania zelatyny związanie
powierzchni jest nierzadko zbyt słabe, Żela-
tyna, a jeszcze w większym stopniu naniesjo-
ny farsz przesuwa się ponadto w miejsce, w
którym ciśnienie jest najmniejsze. Skupiska
takie pogarszają w sposób oczy,wisty wygląd
i związanie plastra szynki i łopatki. Przyto-
czona argumentacja wskazuje na celowość
ręcznego, a jeszcze lepiej maszynowego strzę-
pienia powierzchni mięśni szynck i łopatek,
jako zabiegu najlepiej zapewniającego pożą-
dane związanie z wkładką.

Niedostateczne związanie wkładki z pozosta-
łymi częściami wsadu puszkowego jest jedną
z najważniejszych wad strukturalnych szynek
i łopatek pasteryzowanych. W zależności od
rozmiarów tej usterki liczyć się trzeba z cał-
kowitą rriemożnością krojenia konserwy w pla-
stry, gdyż wkładka będzie z nich wypadała.
Niedostateczne związanie wkładki jest zatem
przykładem wady technologicznej, która nie
ogranicza wprawdzie przydatności spożyw-czej
konserwy, ale obniżyć może ]ub nawet całko-
wicie przekreśIić jej wartość jako towaru.
Niebezpieczeństwo związanych z tym strat eko-
nomicznych pogłębia całkowita niemozność
usunięcia wady po zakończonym procesie pro-
dukcii.

Aby zatem nie narażać się na obniżenie efek-
tywności ekonomicznej produkcji szynek i ło-
patek pasteryzowanych, wskazane jest:

-przestrzeganie 
prawidłowości technolo-

gicznej doboru, przygotowania i układLl prze-
strzennego wkładki oraz pak,owania surowca
z uwzględnieniem omówionych niedomagań,

- stosowanie wielofosforanów, gdyż zmniej-
szają one zakres ogólnej kurczliwości mięśni
(rys. 3), a ponadto

- stosowanie możliwie niskich temperatur
dogrzania (tzw. łagodnej pasteryzacji).

Związanie pl,astra
Gdy obiawy towarzyszące niedostatecznemu

zw iąza,niu wkładki, obe j mu j ą całą powierzchnię
przekroju konserw, wówczas ukrojony plaster
ma na tyle zmniejszoną oporność mechaniczną,
że rozpada się całkow,icie pod działaniem przy-
padkowych i niewielkich sił. Podobnie jak
w innych przypadkach, zawartość szynki lub
łopatki i tym razem ocenia się na podstawie
stanu plastra grubości 2 mm. Jego rozpadanie
następuje wzdłuż granic p,oszczególnych mięŚ-
ni. Konsystencja mięśni nie wykazuje przy

3) Stosowany dawniej w tym samym celu dodatek żeluglutynowego ze Skórek świńskich został obecnie zaniechany
ze zrozumialych wz8lędów.
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Rys. 3. Wp'łyW dodatku WieIof osf oranóW na ef ektywnośó
kurczliwości denaturacyjnej mięsa (wg danych odsyłacza 2)

tym najczęściej niepożądanych ochyleń kru-
chości.

Opisane objawy utraty spoistości mogą być
w zasadzie następstwem:

- ogóInego psucia się konserwy,

- 
proteoIizy drobnoustrojowej skleroprotein,

- n,admiernej termohydrolizy tychże białek.
W przypadku tej ostatniej zmianom właści-

wości fizycznych ukrojonego plastra nie to-
warzyszą inne objawy, dotyezące np. barwy
czy też profilu smakowo-zapachowego. Taki
wlaśnie zespół zmian, ograniczony do pobrzeża
mięśni lub zespolonyclt ze sobą części, określa
się pojęciem niedostatecznego związ,ania pla-
stra szynki. Im związanie to jest słabsze, tym
mniejszej potrzeba siły, aby plaster rozerwać.
Współzalezność między obu wielkościami zda-
je się kształtować funkcia wykładnicza:

y : 0,55 - 0,022x- 0,0000306x3,
gdzie

y : miara związania plastra,,
x : siła (g) wymaga do przerwania jego na-

turalnego zlviązania a).

Niedostateczne związanie plastra szynki jest
wypadkową oddziaływani,a zespołu pięciu co
najmniej czynników a mianowicie:

- młodego wieku w okresie uboju świń
szynkowych,

- zaawarlsowaniu autolizy poubojowej,

- mechanicznego ponadrywania spojeń
łącznotkankowych,

- 
nieodpowiedniego przygotowania po-

wierzchni rozciętych szynek i łopatek, które
stykaią się ze sobą oraz

- nadmiernej hydrolizy skleroprotein.
Trzodę chlewną, która dostarcza surowca

szynkoweg,o, poddaje się ubojowi w okresie
końcowym asymilacji azotl i przyrostu
umięśniania. Jest to zatem ttzoda młoda (6-
12 miesięcy). Szynki i łopatki takiej trzody są
podatne na termohydrolizę, gdyż mięśnie ich

4) Balicki B, _ obiektywizacja oceny zvl,iąZania plastrów
szynek pasteryżowanych, Prace Inst. Przem. Mięsnego, war-
szawa, 7962.
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wśród skleroprotein zawierają mało elastyny,
tj. białka bardziej opornego na działanie
energii cieplnej niż kolagen. Na skutek tego
silnie uwodniona, cienkowłóknista tkanka
łączna luźna, znajdująca się między mięśniami,
łatwiei ulega termohydrolizie niż łącznotkan-
kowa sarkolemma tych mięśni.

Predyspozycje te potęguje autoliza poubojo-
wa, w miarę której rośnie kruchość mięsa, tj.
podatność na wszelkiego rodzaju niecdwracal-
ne odkształcenia mechaniczne i przerwania
ciągłości histoanatomicznej. Szynka i łopatka
poddane pasteryzacji w stadium dalekiego za-
awansowania tzw. dojrzewania poubojowego
są zatem potencjalnie bardziej podatne na Io-
zerwanie plastra niŻ konserwa Z Surowca
o przeciwstawnej charakterystyce zmian po-
ubojowych.

W tym samym kierunku oddziałuje zresztą
również mechaniczne ponadrywanie spojeń
łącznotkankowych, głównie tkanki łącznej mię-
dzymięśniowej. Niebezpieczeństwo tego ro-
dzaju rozerwania natur,alnego związania mięś-
ni i obniżenie wewnętrznej spoistości szynki
lub łopatki ma mieisce w przypadku działania
na surowiec dużych sił mechanicznych (rzuca-
nie w czasie za- i wyładunku, obróbki mecha-
nicznej po upeklowaniau i przed zapuszkowa-
niem itp,)

Stosowana obróbka mechaniczna upeklowa-
nego surowca szynkowego, w trakcie której
w celu usunięcia złogów tkanl<i tłuszczowej
wykonuje się rozległe cięcia, musi być także
uwazana za istotny czynnik, który może obni-
żyć związanie plastra gotowego wyrobu. Błędy
zespolenia powierzchni rozciętych mięśni po-
głębia w dodatku nadmierna termohydroliza
skleroprotein. Może ona być wywołana obrób-
ką cieplną, której efektywność nie została do-
pasowana do biofizycznego i biochemicznego
stanu surowca, ukształtowanego do chwili jej
rozpoczęcia, Mianowicie obróbka ta musi być
tym łagodniejsza, im większa jest predyspo-
zycja skleroprotein surowca do termohydro-
Iizy. Granicą obnizenia efektywności obróbki
cieplnej iest i w tym przypadku zabezpiec.ze-
nie odpowiedniej trwałości konserwy.

Zależność między niedostatecznym związa-

niem całego płastra, a rł,artością towarową
i spozywczą ma taki sam charakter, jak
w przypadku zbyt słabego zespolenia wkładki
z pozostałą jego częścią.

Aby zmniejszyć prawd,opodobieństwo wy-
kształcenia się omawianego zespołu właŚci-
wości fizycznych konserwy szynkowej bądź
łopatkowej, wskazane,iest:

- 
możliwie delikatne obchodzenie się z su-

rowcem w czasie iakiegokolwiek jego prze-
mieszczenia,

- stosowanie wielofosforanów,

- 
nie nadmierne rozdzielenie czynności,

związanydt,s, z obróbką mechaniczną surowca
przed zapuszkowaniem, między poszczegóInych
pracowników,

- 
powierzchnie wszystkich części wsadu

puszkowego, wydzielonych z anatomicznego
połączenia, należy przygotować do zespolenia
z sobą w podobny sposób, jak powierzchnię
wkładki,

- 
jak najbardziej ściśle i prawidłowo ukł,a-

dać i pakować rvsad do puszek,

- 
efektywność pasteryzacji, a tym bardziei

tyndalizacii oraz sterylizacji szynel< i łopatek
proglamować z uwzględnieniem ich stanu bio-
fizycznego i biochemicznego w chwili rozpo-
czynania cbróbki cieplnej.

Im zatem mniej pracowników pracuje przy
obróbce mechanicznej szynek i łopatek, tym
mniejsze jest prarł,dopodobieństwo narazania
surowca na obrazenia fizyczne, na skutek
wszelkiego rodzaju wstrząsów, urazów itp,
przenośnik taśmo,nrv, przey|osząc surowiec
z jednego stanowiska pracy do drugiego,
ułatwia oczywiście właściwą organizację pro-
cesu obróbki mechanicznei i zabezpiecza po-
tenc,ialnie gotowy wyrób przed spadkiem
związ,anla jego plastra. Natomiast w przypad-
ku skrócenia czasu i obniżenia temperatur ob-
róbki cieplnej w celu zachowania pożądanej
zwięzłości bryły -wsadu, konserwa może oka-
zać się niedostatecznie wyjałowiona i nie dość
trwała. Jednym ze sposobów jednoznacznego
zadośćuczynienia obu przeciwstawn5rm wska-
zaniom jest użycie wielofosforanów do pro-
dukcji szynek i łopatek w puszce.

,,,tlr;:i.r";ł:*: 
prof. dr wincenty Pezacki, Poznań, ul. Ma-

ZENON GANOWIAK

Konserwy rybne - skład chemiczny i znaczenie
w racionalnym zywieniu

,ł:j:l,jJ ";li: T,}1 fi H ";.:"Ti"#,
Rola morza jako źródła pożywienia człowieka na- połowów zwiększyła się również produkcja szeregu

biera w ostatnich latach coraz to większego zna- asortymentów przetwórstwa rybnego w szczególnoś-
czenia. Ptzeważna część ryb jadalnych w Polsce ci zaś :trwałycfu przet.woró,w rybnych - konserw.
po,chod,zi z połowów morskich. Ryby morskie stano- Wartość odżywcza tyb zależy głównie od ich skła-
wią też p,odstawowe źródło surowca dla krajowego du chemicznego, na który mają ylpływ głóvmie biał-
przemysłu rybnego. Wraz ze zy\acznym wzrostem ka, tłuszcze, witaminy i sole mineralne. Średni skład
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