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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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chemiczny migsa ryb w porownaniu z miesem zwie-
rzat cieptokrwistych przedstawia tabela 1 wg Wierz-
chowskiego i Szymikowskiego (1).

Tabela 1
: | |
- R ' Elementy
‘ Woda § | Biatko % | Tluszcz e,i ST
e i
Ryby {53—85|13—24!01—31 1—2
Mieso ’ 35 74 ]10—20 | 4—55 05—1

Badania nad skiadem chemicznym wiekszo$ci, znaj-
dujacych sie obecnie w obiegu handlowym, krajo-
wych przetwordw rybnych zapoczatkowali Wierz-
chowski i Kasinski w 1955 r. (2, 3). Autorzy ci po-
dali metodyke badan i dokonali oceny skladu che-
micznego 1 warto$ci kalorycznej najpospolitszych
krajowych konserw rybnych. Badania te kontynuowa-

no w Katedrze Bromatologii AMG (4) i ostatnio opra-
cowano tabele =zbiorcze dla 28 réznych gatunkdéw
konserw | przetwordw rybnych (5).

W tabelach tych 2, 3, 4 zebrano wyniki oznaczen
wody, bialtka, tluszczu, popiotu, chlorku scdowego,
wapnia, fosforu i fluoru w badanych konserwach
i niektérych przetworach, podajac rowniez wartosé
kaloryczng 100 g — analizowanego przetworu rybne-
go. Zawarte w tabelach wyniki analiz wykazu-
ja roznice skladu chemicznego poszczegblnych pro-
duktéw. Roznice te spowodowane sg wieloma czyn-
nikami jak np. skladem chemicznym surowca rybne-
go, niejednakowsg iloscig miesa ryb, nawet w po-
szczegblnych puszkach tej same] partii konserw.
Sktad chemiczny miesa ryb uwarunkowany jest
z kolei czasem i miejscem potowu, wiekiem ryby, jej
plcig, okresem tarlg itp.

Badania biologiczne prowadzone w Katedrze Bro-
matologii AMG wykazaty, Zze polskie konserwy ryh-
ne wykazujg duzg zawartosé soli mineralnych pocho-

Tab. 2. Wg Wierzchowskiego, Ganowiaka, Wituszynskiej
C 100 g_tres’c_i_knEerw_v zawiera
L. p.| Rodzaj konserwy woda Ibialko tluszcz| pr:,‘-};\iél1 NaCl Ca P.O; F !Kalorje
| £ ‘ g g g g mg mg mg { Keal.
— _ I _ ‘ : :
1 | Dorsz po grecku 75,6 | 13,0 | 6,0 ‘ 26 | 15 | 310 480 ‘ 3,0 ‘ 109
2 Skumbria delikatesowa 73,3 16,0 5,4 2,5 1,5 | 386 473 2.9 116
3 Sledz w pomidorach 70,6 13,7 12,8 1,8 1,3 | 83 335 | L7 174
4 Sielawa w sosie pomidorowym 75,2 | 18,1 8,3 2,2 1,4 18 191 151
5 Certa w sosie pomidorowym 72,7 17,9 5,4 1,7 ‘ 1,5 17 | 140 124
6 Leszcz w pomidorach 75,0 16,0 5,0 2,3 1,5 16 181 2,1 | 112
7 Skumbria w pomidorach 73,2 17,6 5,0 3,1 1,6 40 225 1,5 118
8 | Fladra w sosie pomidorowym | 72,3 20,6 3,1 2,4 | 1,7 67 218 2,8 113
] Makrela w sosie pomidorowym 67,9 1301 830 215 | 18 70,5 401 = 130
10 Byczki w sosie pomidorowym ‘ 73,7 7,34 3,88 2,00 1,76 70,3 349 1.8 66
Tab. 3. Wg Wierzchowskieg 0o, Ganowiaka, Wituszynskiej
| 100 g triéci konserwy zawiera ]
L. p. Rodzaj konserwy woda !bialko l t}uszcz! popiét| NaCl | Ca | P.O, F |Kalorie
| & | B ‘ g g g ‘ mg mg mg | Kcal.
1 | Sardynki baltyckie w oliwie | s69 | 151 | 224 | 28 | 16 | 263 | 570 | 29| 21
2 | Sledz kanapkowy w oleju | 39,7 8,4 i 26,1 | 13,0 12,1 136 | 306 | 53 278
3 Anchovis 55,8 5,0 13,6 | 13,4 10,7 i 794 369 12,9 147
4 | Makrela w oleju 56,7 | 155 | 222 | 26 1,9 | 258 | 539 3,5 | 266
5 | Sielawa w oleju 52,0 | 146 273 | 24 2,2 | 453 | 667 |14 318
6 Sledz w oleju 47,3 197 | 294 2,8 22 | 86 | 43 2,9 354
7 SledZz w sosie wlasnym 67,0 12,2 18,3 1,7 1,9 84 350 — | 220
8 Baltyk w oleju 57,5 14,4 | 19,9 2,3 1,8 26 288 3,7 | 244
9 Szproty w oleju 46,4 10,8 32,7 4,1 1,5 | 321 719 1.9 | 248
10 Wegorz w oleju 44,3 11,2 39,7 1,9 0,9 21,5 289 — 415
11 Pasztet z watrobek 42,7 12,9 39,6 2,0 -— 346 388 — 432
12 | Pasztet rybny 50,3 | 224 | 11,3 41 | — 103 486 — | 248
Tah. 4. Wg Wierzchowskieg o, Ganowiaka, Wituszynskiej
100 g tresci kox_ls;erwy zawiera
L. p. | Przetwory rybne woda | bialko |t1uszcz popiét| NaCl | Ca  P.O; F |Kalorie
! g g | & ‘ g mg mg | mg | mg | Kcal
1 | Masto $ledziowe 39,7 ‘ 141 | 370 | 91 | 70 | 652 | 303 | — | 363
2 | Pasta rybna 39,6 | 13,7 41,6 4,3 4,6 670 399 — 400
3 : Sledz dalekomorski marynowany 66,6 13,6 11,9 8,3 3,6 74 ‘ 302 — 166
4 | Kotlet z dorsza 69.0 | 150 6,0 28 | — 30 | 80 — 145
5 ! Dorsz po grecku 72,3 12,6 5,3 2,3 -— 37 85 = 132
6 | Sledz opiekany | 705 | 12,9 | 11,1 2,7 1,9 | 186 | 431 1,8 156
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dzgceych giownie ze szkieletu kostnego ryby, ktory
w wyniku procesu technologiczaego (sterylizacja) sta-
je sie jadalny (6). Szczegdlnie za$ obfite zrodia wap-
nia i fosforu stanowig te konserwy rybne, w kté-
rych ryba nie podlega filetowaniu (7).

Z mikroelementéw okreslono zawarto§é manganu
w polskich konserwach rybnych. Srednia jlo§¢ man-
ganu w przebadanych konserwach wynosi od 0,112
do 0,481 mg na 100 g tresci konserwy, przy czym
najbardziej zasobne w ten pierwiastek okazaly sie:
leszez w sosie pomidorowym, byczki w sosie pomi-
dorowym i dorsz w sosie pomidorowym (8).

Dlatego wydaje sie catkowicie uzasadniona su-
gestia zalecajgca szerokie spoZywanie konserw ryb-
nych, ktére obok cennego pemlowartosciowego bial-
ka, tluszczu i niektérych witamin (A, D) posiadaja
znaczne ilo§ci soli mineralnych.

Zagadnienie to posiada bardzo duze znaczenie
praktyczne, gdyz podstawowe nasze $rodki spozycia
sa ubogie w pewne sole mineralne, a zwlaszcza
wapn.

Przedstawione w tabelach 2, 3 i 4 dane dotyczgce
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skladu chemicznego i wartosci kalorycznej pozwa-
laja na poznanie najwazniejszych skladnikéw od-
zywezych, zawartych w polskich konserwach i prze-
tworach rybnych. Uwzglednianie tych skladnikéw
przy ukiadaniu jadlospiséw ma zasadnicze znaczenie
dla racjonalnego zywienia.
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Adres autora: dr Zenon Ganowiak, Gdynia, ul. Partyzan-

tow 34, m. 29,

FIZJOLOGIA | PATOLOGIA ROZRODU
ORAZ SZTUCZNE UNASIENIANIE

EDWARD WIERZCHOS

Poréwnanie metod pobierania nasienia od knurow

Instytut Zootechniki, Zaklad Fizjologii Rozrodu i Sztucznego Unasieniania Zwierzat Balice k. Krakowa
Kierownik: prof. dr Wi. BIELANSKI

Pobieranie nasienia od knurdow nie nastrecza
wiekszych trudnosci ze wzgledu na latwo$é
z jakg reagujg one na fantomy. Wydaje sie
jednak, ze zagadnienie stosowania wiasciwych
bodzcow wyzwalajgeych ejakulacje wymaga
jeszcze doskonalenia, na co wskazuje znaczna
liczba réinych typéw sztucznych pochew.
Wiekszo$¢ modeli sztucznych pochew wprowa-
dzonych do uzycia w ciggu ostatnich lat cha-
rakteryzuje sie nasladownictwem spiralnych
fatdoéw szyjki macicznej lochy. Czesto spotyka-
nym rozwigzaniem jest réwniez zmieniajacy
sie ucisk na pracie, uzyskiwany przez rytmicz-
ne zmiany cisnienia w pochwie. Ten sam efekt
pulsacji mozna otrzymaé przez uciskanie pra-
cia rekg poprzez lejek lgczacy sztuczng pochwe
ze zbiornikiem na nasienie (Aamdal 1957, Ni-
wa 1961). Ucisk na pracie wywierany kaudal-
nie od glans penis ma mie¢ istotne znaczenie
dla wyzwolenia odruchu ejakulacji u knura
(Rodin cyt. za Polge, 1956). Znacznym uprosz-
czeniem jest wyzwalanie odruchu ejakulacji
poprzez uchwyt reka bezposrednio za pracie.
Uklad palcéow i odpowiednio dozowany ucisk
sg bodZcami powodujacymi wytrysk nasienia.
Ten sposob postepowania znalazl praktyczne
zastosowanie w Japonii do frakcjonowanego
pobierania nasienia (Nishikawa 1958, Niwa
1961). Herrick i Solf (1962) opisujg zastosowa-
nie tej metody w USA, nazywajac jg metodg
»gloved hand” (,,na reke w rekawiczce”). W
Jugostawii sposob ten zwany ,nna reke’ stuzy

od 1964 roku do pobierania nasienia od knu-
réw (Cerne 1964). Wobec znacznych uprosz-
czeh technicznych jakie wprowadza sie przy
tym sposobie pobierania nasienia, wydawalo
sie celowe przeprowadzenie poréwnania prze-
biegu kopulacji oraz wlasciwosci uzyskanego
nasienia, przy stosowaniu tej metody z wyni-
kami pobierania na sztuczng pochwe.

Materiatl

Do doswiadczenia uzyto 8 knurow, ktorych dane
przedstawione sg w tabeli 1.

Tabela 1
Waga e .
Nr Data R podezas | Doswiadczenie
asa P |
knura urodzenia| |d°ZSZVI,%:}' od—do
c Nle |
1509 | 23.IX.1961 | WBZ | 360 kg | 1.VI64—26.X.64
1518 1.IX.1961 " 330 ,, 1.VI1.64—10.1X.64
1681 | 28.IX.1962 ,, | 300 ,, 1.V1.64—10.1X 64
1733 | 24.IX.1964 Lo 195 ., 4.X1.65—25.1.66
1779 | 13.11.1965 @ 165 . 3.XI1.65—13.11.66
1780 24.11.1965‘ ” 149 3.X1.65- 31.1.66
1781 | 5.II1.1965 " 163 2.XI1.65—13.11.66
1782 | 17 .1 1965 | . | 167 2.X1.65—13.1L.66

|
*) Wagl knur6w podane w ostatnim miesigcu doswiadezenia.

Zywienie zwierzat cdoswiadczalnych bylo normo-
wane ‘wedlug zapotrzebowania w zalezno$ci od wagi
knuréw, dla rozplodnikéw uzywanych do krycia
czesSciej niz dwa razy w tygodniu. W okresie letnim
i wiosennym knury korzystaly z wybiegow.

109



