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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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Tabela 1

Białko !l
Elementy
mineralne

Ry-by i53 asIrs-złlo,r-sr] L- 2
Mięso lru złlro-zo|ł-ss I o,u-,

chemiczny mięsa ryb w porównaniu z mięse,m zwie-
rząt ciepłokrrł,istych przedstawia tabela 1 wg Wierz-
clrowskiego i Szymikowskiego (1).

Badania nad składem chemicznymwiększości, znaj-
dujących się obecnie w obiegu handlowym, krajo-
1yych przetworów rybnych zapoczątkowali Wierz-
chowski i Kasiński w 1955 r. (2, 3). Autorzy ci po-
dali metod5,kę badań i dokonali oceny skła,du che-
micznego i wartości kaloryczne j najpospołitszych
l<rajowych konserw rybnych. Badania te kontynuolva-

1 Dorsz po grecku

no w Ka,tedrze Bromatologii AMG (4) i ostatnio opra-
cowano tabele zbiorrcze dla 28 różnych gatunkólv
konserw i przetworów rybnych (5).

W tabelach tych 2, 3, 4 zebrano wynil<i oznaczeń
rł,ody, białka, tłuszczu, popiołt,,, chlorku scdou,ego,
wapnia, fosforu i fluoru w badanych konserrł-ach
i niektórych przetworach, podając również rł,artość
kaloryczną 100 g - analizowanego przetworu rybne-
go. Zawarte w tabelach rvyniki analiz wykazu-ją różnice składu chemicznego poszczególnych pro-
duktów-. Różnice te spcwodowane są wieloma czyir-
nikami jak np. ,składe,m chemicznym surowca rybne-
go, niejednakową i ością mięsa ryb, nawet rv po-
szczególnych puszkach tej samej partii konserw.
Skład chemiczny mięsa ryb uwarunkowanv jest
z kolei czasem i miej,scem połowu, rxziekiem ryb;,, jej
płcią, okresem tarłą itp.

Badania biologiczne prowadzone w Katedrze Bro-
matologii AMG wykazały, że polskie konserlv1, 1,5,|-
ne wykazują dużą zawartość soli mineralnych p,ocho-

Tab. 2. Wg Wierzchowskiego, Ganowiaka, Wituszyńskiej

2

J

4

5

6

7

B

t)

10

ski,rmbria de]ikatesowa
Sledź rv pomidorach
Sielawa w sosie pomidorowym
Certa w sosie pomidorowym
Leszcz w pomidorach
Skumbria w pomidorach
Flądra w sosie pomidorowym
Makrela w sosie pomidorowym
Byczki w sosie pomidorowym

75,6
73,3
70,6
75,2

75,0

72,3

67,9
73,7

13,0

16,0
73,7

1B,1

17,9
16,0

17,5

20,6
13,01
7,34

6,0
5,4

L2,8
B,3
5,4
5,0
5,0

3,1

B,30

3,88

2,6
2,5

1,8,,
I,7
2,3

3,1
2,4

2,I5
2,00

1,5

1,5

1,3

I,4
1,5
1,5

1,6

|,7
1,8

I,76

310

386
oJ
18

109

116
774
151

l24
IL2
118

1r3

191
140
18I

2IB
401
349

77
16

40
67
70,5

70.3

2,1

1,5

130

66

Tab. 3. lvVg Wierzchowskiego, Ganowiaka, Wituszyńskjej

l00 e
l-. p. i Rodzaj konserwy ,rr^d^ lhiołk^ lłłlls

100 g tleści konserwy zewiel,a
L. p.

1

,

4
5

6
7

8

9

10
11

7ż

1

,
ó

4

5

6

52,0
47,3

570
306

369
539
667
437

350
Zoo

?19
289
Joó
4B6

2,9
5,3

12,9
3,5
7,4

2,9

.j, i

266
31B

354
220
244

348

415

432
246

Rodzaj konserwy

Sardynki bałtyckie w oliwie
Śledź kanapkowy w oleju
Anchovis
Makrela w oleju
Sielawa w oleju
śledź w oleju
śledź w sosie v,łasnym
Bałtyk w oleju
Szproty w oleju
Węgorz w oleju
pasztet z rvątróbek
Pasztet rybny

Masło śIedziowe
Pasta rybna

39,7 i 8,4
55,B | 5,0

56,? | l5,5
14,6

26,L

13,6

22,2
27,3

2,8

13,0
13,4

2,6

2,4

2,8
|,7
2,3

4,L
1,9

2,0

4,L

1,6

12,1

10,?
1,9,,

1,9

1,8

1,5

0,9

243
136
794
258
453
86

84
26

32l
2L,5

346
103

Kalorie
Kcal.

272
278
I47

67,0
57,5
46,4

44,3
42,7

19,7
72,2

I4,4
10,8
11,2

12,9

29,4
18,3

19,9

32,7
39,7

39,6
1 1,322.4

L, p. Przetwory rybne

Wg'Wierzchowskieg o, Ganowiaka, Wituszyńskiej

100 g treści konserwy zawiera
Nacr I ca p,o, 

]mgmgmgi
woda białko tłllszcz popiół

śledź dalekomorski
kotlet z dorsza
Dorsz po grecku

39,7
39,6
66,6
69,0
l4,ó

L4,1,

13,?
13,6
15,0
1,2,5

37,0
41,6
1 1,9
6,0
5,3

11,1

4,3

O,D

oQ

2,7

7,0
4,6

3,6

652
6?0

74
30

1B6

303
399
302
80
85

431

400
166

145

156

,t08

śledź

marynowany
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rlzącvch giólvn ie zc szkie]etu kosttrego ryby, któr.v
w wynikLr procesu technologiczrrego (sterylizacja) sta-je się jadalny (6). Szczególnie zaś obfite źródła wap-
nia i fosforu stanowią te ko,nselwy rybne, w któ-
ryc| ryba nie podlega f iletowaniu (7).

Z mikroelemerrtów określono zawa,rtość manganu
w polskich korrserlvach rybnych. Średnia ilość man-
ganu w przebadanych konserwach Wynosi od 0,112
do 0,481 mg na 100 g treści konserwy, ptzy czym
najbardziej zasobne w ten pierwiastek okazały się:
leszcz w sosie pomidorowym, byczki w sosie pomi-
dorowym i dorsz w sosie pomidorowym (8).

Dlate!o wyda je się całkowicie uzasadniona su-
gestia zalecająca szerokie spożvwanie konserw ryb-
nych, które o ok cennego pełnowartościowego biał-
ka, tłurszczu i niektórych witamin (A, D) posiadają
znaczne ilości soli mineralnych.

Zagadnienie to posiada bardzo duże znacze!:rie
praktyczne, gdyż podstawo\Me nasze środki spożvcia
są ubogie w pewne sole mineralne, a zwłaszcza
,"vapń.

Przedstarłzione w tabelach 2, 3 i 4 d,ane dotyczące

składtt chemiczneg6 i u,artości kaloryczne j pozll,a-
lają na poznanie naiważniejszych składnikó-w od-
żylvczych, zawartych w polskich konser,wach i prze-
tworach rybnych, Uwzględnianie tych składnikói,v
przy układaniu jadłospisów ma za,sadnicze znaczen:e
dla racjonalnego żywienia.
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EDWARD WIERZCHOŚ

Pobieranie nasienia od knurów nie nastręcza
wJ.ększych trudności ze względu na łatwość
z jaką reagują one na fantomy. Wydaje się
jednak, że zagadnienie stosowania właściwych
bcclźców u,yzrvalających ejakulację wymaga
jeszcze doskonalenia, na co wskazuje znaczna
Iiczba różnych typów sztucznych pochew.
Większość modeli sztLlcznych pochew wprowa-
dzonych do użycia w ciągu ostatnich lat cha-
rakieryzuje się naśladownictwem spiralnych
fałdór,v szyjki macicznej lochy. Często spotyka-
nym loz\,viązaniem jest również zmieniający
się ucisk na prącie, uzyskiwany przez ryt:micz-
ne zmiany ciśnienia w pochwie. Ten sam efekt
rlulsacji można otrzymać plzez uciskanie prą-
cia ręką poprzez lejek łączący sztuczną poch\,vę
ze zbiornil<iem na nasienie (Aamdal 1957, Ni-
wa 1961). Ucisk na prącie wywierany kaudal-
nie od glans penźs ma mieć istotne znaczenie
dla łvyzwolenia odruchu ejakulacji u knura
(Rodin cyt. za Polge, 1956). Znacznyrn uprosz-
czeniem jest wyzwalanie odruchu ejakulacji
poprzez uchwyt ręką bezpoŚrednio za prącie.
Układ palców i odpowie
są bodźcami powodujący
Ten sposób postępowani
zastosowanie w Japonii do frakcjonowanego
pobierania nasienia (Nishikawa 195B, Niwa
1961). Herrick i Solf (1962) opisują zastosowa-
nie tej metody w USA, nazywając ją metodą
,,gloved hand" (,,na rękę w rękawiĆzce"). W
Jugosławii sposób ten zwany ,,na rękę" służy

od 1964 roku do pobierania nasienia od knu-
rów (Ćerne 1964). Wobec znacznych uprosz-
czeń technicznych jakie wprowadza się przy
tym sposobie pobierania nasienia, wydawało
się celowe przeprowadzenie porównania plze-
biegu kopulacji oraz właściwości uzyskanego
nasienia, przy stosowaniu tej metody z wyni-
kami pobierania na sztuczną pochwę.

Materiał
Do doświadczenia użyto 8 knurów, których dane

przedstawione są w tabeli 1.

Tabela 1

lNrl
knura

FlaoLoGlA l PAToLoGlA RoZRoDU
ORAZ SZTUCZNE UNASIEN|ANIE

Porównanie melod pobierania nasienia od knurow
Instytut zootechniki, zakład Fizjolo:if;ff."1;,";:"i,il:r&J;i;ł:lii"r" zwietząt Balice k. Krakowa

Data
urodzenia

I Waga
^ | nodczas,Kasa | 

" 
,Iooswlad-

Doświadczenie
od-do

czenia*

l 509
15r8
168 1

1 733
1779
1 780
l781
L782

23.Ix.1961
1,Ix.196r

28.Ix.1962
24.Ix.7964
13. I I.1965
24. I I. 1965

5.III.r965
17 .I. 1965

wBZ 360
330
300
195
l65
149

r63
167

1.VI 64 - 26.x.64
1.VI.64- 10,Ix.64
1.VI.64-10.1x 64

4.xI 65 _ 25.I.66
3,xL65 - 13.II.66
3.xt.65 - 31.I.66
2.xI.65-- 13.II.66
2.xI.65- 13.II.66

.) wagl knurów podane W ostatnim miesiącu doświadczenia.

z;lwienie zwierząt coświadczalnych było normo-
wane ,Według zapołtrzebowania w zależności od wagi
knr:rów, dla rozpłodników używanych do krycia
częściej niż dwa tazy w tygodniu. W okresie letnim
i wiosennym knury korzystały z wybiegów.
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