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Na podstau.ie przyto,czonych wyników badań
mażna wnioskować o loznorodności bakterii,

stać się wyjścicwą przyczyną rozdęcia puszek
z konserwami. Obraz ten ulega dodatkowej
kompiikacji, jezeli wziąć pod uwagę możli-
wości technologicznego kształtorvania warun-
ków ekolcgicznych poprzez np. peklowanie.
\Mystarczy tu u,skazać rra wyniki ba.dań nau-
kowych,. podkreślających, że w miejscach, do
których w czasie peklowania szynki nie docie-
ra solanka, stwierdza się na początku pastery-
zacji szczegóInie duzy \,vzrost liczby bakterii 11.

Z drllgiej strony na podkreśIenie zasługuje
również stwierdzenie, że nie każdy przypadek
bakteryjnego rozdęcia puszki musi być zwią-
zany z psuciem się ich wsadu. Nałvet sllne
rozdęcie występorł.ać rnoże bez oznak roz|,<ładu
gnilnego konselwy. Stwierdzono mianowicie,
że rozdęcie takie rnoże być r,vywołane przez
]aseczki silnie redukuiące azotany do tlenkórł,
azotu i azotu12. Niektóre przypadki psucia
sie sz;mki pasteryzo,n,anei mo84 przebiegać na-
wet bez o,biawól,,v upłl.nnienia galarety 13.

}ia poCstawie analizy procesów blochernicz-
nych, które zachodzą w surowcach rzeźnych
w przypadku rozwoju różnycl^l form drobno-
ustrojów proteolitycznydn, łatwo doiść do
wniosku, ze nie we wszystkich przyp,acikach
psucie się konserw musi uzewnętrzniać się
rozdęciern puszek, Ten, w praktyce okreśIanlr
mianem płaski rczkład konserrv ma miejsce
lwówczas, gdy rozwojowi bakterii nie towarzy-
szy wydzielanie się $azóy,. Bez otwierelnia pu-
szek można stwierdzić ten roJ.zaj rozkładu
konserr,v na podstar,vie rozpłynnienia zawartości

rl) GIeVcr A. B. G.: The possibility of devolopcment of
bacteria during tbe processing of canned ham, Ann. Inst.
Pasteur Lrlle, 7, 24, 1955.r1) Buttiaux R, - The bacteriologicaI examination of can-
necl ham, Food Nlanufacture,2B,112 i 135,1953.lJ) zajączkowski E.: Badania nad okrcślcniem bakterio-
]oqicZnych kryteliów oceny trwałości SZynek w pusżkach,
Prace Instytutu Frzem. Mięsnego, Warszawa, 1962.

* Finansowane częściowo z fundllszów Min, Roln. st.Zjedn. A, P. (!'G-Po-182),

(odgłos bulgotania lub przesuwania się wsadu
przy próbie przetrząsania).

Psucie się konserw bez objawów rozdęci.,
puszek ma zatem miejsce, gdy:

- rozwijają się tlenowce lub względne
tlenowce,

- beztlenowce nie wytwarzają gazów, ora,z

- puszka jest nieszczelna.
W nieodpowietrzonycŁ,1 konserwach, zamy,

ka,nych na zimno, a przede wszystkim w górnej
części słoi szklanych, niedopełniorrych z przy-
czyn technologicznych, bakterie tlenowe znaj-
d, ją dostateczną ilość powietrza, niezbędną
do ich rozw,oju. Z tego też względu tlenowcowy
rozkład stanowi podstawową formę psucia się
konserw w słojach szklanych. W odróżnieniu
cd tego beztlenowce mogą byó przyczyną Toz-
kładu konservz bez rozdęcia puszek jedynie
rvtedy, kiedy ną skutek dostatecznie dużego
zakrvaszenia wsadu nie wytwarzają gazu. Te-
go ro,dzaju wymogom czyni zadość środowisko
nie których konseryz mięsno-jarzynowych. W
warunkach poważniejszych błędów kontroli
przebiegu obróbki cieplnej oraz w tych oko-
liczn,ościach, gdy na skutek nieszczelłrości
hermetycznego opakowania dochodzi do wtór-
nei infekcji wsadu, często przyczyną rozkładu
konserw mogą być nawet ziarniakowe formy
bakterii.

Porównanie okoliczności, w których po,uvsta-
,ią oba rodza,ie psucia się kornserw, wskazuje, że
bakteryjne rozdęcie hermetycznie zamkniętych
puszek ma miejsce, gdy jednocześnie są speł-
nione trzy lvarunki, a mianowicie, kiedy:

- w konserwie znajdują się zdolne do roz,
rvoju bakterie;

- 
jest odpowiednie środowisko do ich we-

getacji;
ramach bakteryjnej przemiany ma-

terii wytwarzają się gazy.
Acjres a utora: prof . dr Wincenty Pezacl(i, Poznań, ul. Ma-

Zowiccka 48.

wej) podał w roku 1954 Ludvigssn. Zarówno
o l sam, jak i wielu poźniejszych a,utorów
zauw,ażyŁo, że występowanie mięsa o jasnej
barwie, miękkiei konsystencji i rnałei wodo-
chłonności związane jest z przyspieszoną gli-
kolizą w mięśniach post mortem i że wobec
tego rnierzenie pH mięśnia w krótkim czasie
po uboju moze być wskaźnikiem występ,owa-
nia tego ziawiska. okazało się iednak, że szyb-
kość spadku pH moze być nieiednakowa
w poszczególnych mięśniach i że obraz tego

JERZY KORTZ, SALOMEA GRAJEWSKA, JERZY ROŻYCZKĄ ROMAN B.ĄRZDO

Wartośc diagnosfyczna pH mierzonego w mięśniu,,45 minul
po uboju, d!a oceny występowania mięsa wodnistego u świn")

Inst'tut Fizjologii ' 'u*'""']*;}.',";".1'i. ".iT"'ii'rX?"*""'"a'&stwa, 
BYdgoSzcZ

iWystępowanie mięsa wodnistego, jak podają
Janicki i Walczak (1954), znane bvło już od
dawn;a. Dopiero jednak w ostatnich kilkunastu
]atach zwrócono na nie większą uwagę z po-
wodu znacznego nasilenia się tego zjawiska
(Goutefongea, 1963; Bendall i Lawrie, 1964;
Briskey, 1964).

Pierwszą szczegóŁową charakterystykę mięsa
wo,dnistego u świń (tzw. degeneracji mięśnio-
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procesu obserwowany w różnych krajach jest
odmienny (Wisrner-Pedersen, 1959; Lawrie,
1960; Briskey i Wismer-Pedersen, 1961).

W tej sytuacji wydawało stę rzeczą celową
sprarłzdzić do jakiego stopnia tzw. pH1 (mie-
rzone 45 minut po uboju) jest zasocjowane
z rvłaściwościami mięsa i czy nie uda się okreś-
]ić wartości granicznych dla pH1, które można
by przyjąć za kryterium stopnia wodnistości
mięsa.

Materiał i metody
Badania przeprowadzono w trzech etapach. Etap

p,ierwszy miał na celu zbadanie zależności między
rvartościarni pH m,ięśnia, mierzonego 45 minut po
uboju (pllr) i tymi właścirvościami m,ięsa, które u]e-
gają największ5,ł-n o6.n"leniom od normy w mięsie
wodnistym, a mianowicie barwą, wodochłonnością
i wyciekicm ter,rnicz,ny,m. W etapie drugim starano
się ustalić g,faniczne wartości pH1 dla mięsa o róż-
nym ,stop,nńu wodnistości. Wresrzcie w trzecim etapie
postanowio,no sprawdz,ić, do jakiego stopnia mięsa
zalkwa]ifilrowalne na podstawlie pH1 do poszczególnych
klas jakości różnią się we właściwościach ,istotnych
z punktu widzenia rł-oCnistości.

Etttp I
Za7eżność mięCzy pHr a barwą, wodochło,nnością

ri wyciekiem termlicznym przebadano na m. Iongissi,
mus dorsż 32 świń ubitych w warunkach standar-
dow-ych przy ciężarze 96 kg (Kielanowski i in., 1957).
Po upłyu,ie 45 minut od uboju mierzono pH1 polęd-
uiicy l.z okolicy 3-4 kręgu lęCzwiowego p,rzy po-
mocy szklanych elektrod sztyletowych (Sayre i in.,
1363). Z tej samej półtuszy 1pycinano po 24 godzi-
nach chłodzenia próby mięsa z odcinka ostatnich
6-cilr kręgów piersiowych. W próbach tych oznacza-
no barrł,ę, wodochłonność i wyciek termiczny. Oz,na-
czone właścliwości mięsa korelowano następnie z
wartościarni pHr.

Eto.p II
Bada,nia mające na celu ustalenie granicznych war-

tości pH1 dla różrnych kla,s jakości mięsa przepro-
lvadzcno vr' ZakłaCach Mięsnych w Bydgoszczy.
I'rowadzono je w przernysłowej rzeźni p,rzede wszyst-
kim dlatego, aby uzystkać od specjalistów - prak-
tyków ocenę mięsa przeprowadzoną według kry-
terionl, przemysłowych ze wskazaniem co uważa s,ię
za mięso wodniste oraz aby uzyskać odpowiedź na
pytanie, do jakiego ,stopinia ocena ta jest zgodna
z pom,iarem pH1. Oznaczono wartości pH1 w polęd-
wicy (m. longżssżmus dorsż) około 100 sztuk dzienn,ie.
Z tego materiału wybierano każdorazowo 8 sztuk
różniących się wartościarni pH1 ,o około 0,2 jednostki
w zakresie oC 5,4 do 6,8. Zakodowane tu,sze po
24 godzirunym chłodzeniu zostały ocenione przez 7
oso;bo,wy zespół złożony z ekspertów przernysłu m;ięs-
negc i pracowników naszego Zakładu. Zadaniern
ocenia jących było ,zakwalifikowarnie tych tusz do
trzech grup jakościorł,ych, a mianowicie: jako wod-
niste, jako częśoiowo wod,niste oraz jako do;bre. W
ocen,ie z,w;racarro stzczegóIną uwagę na barwę, struk-
turę, wodoclrłonrn,ość i konsyste,ncję mięsa, to jest
cechy normalnie uwzględnio,ne w praktyce prze-
mysło-r,e j przy jakościowe j klasyfikacji tusz. Kie-
Towano się pr,zy tym pogląCem, że wytażne odchyle-
nia naw-et w jed,nej z tych cech przesąCzają o przy-
należlrości do klasy mięsa woCnistego, W grupie mięs
rłzodnis,tych znal,azly się takie tu,sze, w których za-
obserwowa,no nriekorzystne zmiany jakościowe za-
równo w polędvzicy jak i w szynce, Tfr/ grupie mięs
częściowo wodnistych znalazły s,ię tusze, w których
zmiany jakościorł,e występowały tylko w jednym
r,,lyrębie, Jako dobre zakrvalifikowano wszystkie te
sztuki, które lnadawały się bez zastrzeżeń do pro-
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dukcji ekslportowej. Powyższe oceny przeprowad,zonc
rv pięciu powtórzeniach zb,ierając ogółem materiał
składający slię z 40 sztuk. Na poCstawie analizy wy-
nikórv przeprowadzonej klasyfikacji sensorycznej
ustalono wartości graniiczne pH, dla posrzczególnych
klas jakości mrięsa.

Etap III
V/ e,tapie trzecirn starano się sprawdzić czy przy-

jęte przez nas graniczne wartości pH1 mogą służy(:
jako kryterium podziału mięsa na trzy klasy jakoś-
cio,1ł,e również przy uwzględnianiu szczegółov/e j
oceny rnlięsa metoda,mi obiektywnymi. W celu
scharakteryzowania jakości m/ięsa oznaczono nastę-
p,ujące właściwości: barwę, zawartość ba.rwników,
w,odochłon,ność, wycie,k termiczny, pH końcowe, oraz
zawartośó wody, tłuszczu i białka. Badania powyższe
przerprowadz,ono na n1. longżssimus dorsż 30 świń
bekonowych ubitych w standardowych warunkach
p,rzy ciężarze 96 kg. Is,totLność różnic między poszcze-
gólnymi klasami dla wszys,tkich wymie,nionych cech
ocenio,rro przy pomocy arnalizy warianc ji.

Wszystkie oblicze,nia statystyczne zastosowane w
tej pracy oparto na metodach podanych przez S,nede-
cora (1956).

oznaczenia chemiczine
i ftzy kocherniczne

Próby mięsa do analiz p,r,zygotolwano w ujednolico-
rr/ slposób wecług rneto,dyki podanej przez Kottzti
i in. (1966). Przy ozmaczaniu właściwości chemicz-
nych i fizykochemicznych mięsa posłużono siQ
następującymi m.etodarni: ba,rwę wyrażoną jako do-
minującą długo,ść fali, nasycenie i jasność oznaczono
meto,dą opracowaną ptzez Różyczkę i in. (1966):
tr,wałość barwy metodą podaną przez Kortza (1966):
wodochłonność metodą Graua i Hamma (Pohja
i Niinivaara, 1957); wyciek termiczrny metodą Wal-
czaka (1959); zawartość wody przez suszenie w tem-
peraturze 105oC po ulprzedniej denaturacji białka
alkoholem etylowym; zawartość tłuszczu przez eks-
trakcię eterem etylowym w aparacie Balily-Walkera;
zawarrtośó białka metodą Kjeldahla; pH końcowe
elektrodą szrk arną oraz zawartość mioglobiny i barw-
ników całkowitych meto,dą Poela (1949).

lWyniki i dyskusja
I. Zależność międzv wartościami pHr a

barwą, wodochłonnością i wyciekiem termicz-
nym.

Obserwa,cje wielu autolów wskaz,ują, że ja-
kość mięsa, a szc:zególnie jego barwa,, wodo-
chłonność i kornsystencja, p,ozostaje w pewnej
relacji z pH mięśni mierzo rym krótko po ubo,iu
(Wisrner-Pedersen, 1959; Briskey i Wisrner-Pe-
dersen, 1961; Sayre i in., 1963). Jednakze obraz
biochemiczny mięsa wodnistego jest różny w
różnych krajach, przypuszczalnie z powodu
badania innych Tas świń (Lawrie, 1960; Bod-
well i in., 1964). Postanowiono zatem zbadać,
w jakim stolpniu -wartość pH1 jest zasocjowana
z ukształtowaną później biarwą i wodochłon-
nością mięsa u przeciętnej grupy świń beko-
nowych w warunka,ch naszego kraju. Charak-
terystvkę przebadalnych właściwości mięsa
tych świń zes,tawiołno w tabeli 1, a wyliczone
wsp,ółczynniiki ko,relacji w tabeli 2.

Prawie wszystkie współczy,nniki korelacji
w tabeli 2 są statystycznie wysoko istotne.
Okazało się, że jasnośó i trwałośó barwy oraz
wodochłonność i wyciek termiczny, ra więc

,l



Nr6 MEDYCYNA WETERYNARYJNA Rok XXIV

Tab. 1. Wartości średnie (x) i standardowe odchyle-
nia (s) przebadanych właściwości mięsa 32 świń typu

bekonowego

Cechy
I

|x IS
6,25l

go standardu wodnistości mięsa, skłoniły nas
do podjęcia dalszych badań w kierunku spre-
cyzowania takich granicznych wartości, które
pozwoliłyby przewidywać późniejszą jakość
mięsa na podstawie pomiaru pH1.

Przeprowadzone pTzez nas badania na tere-
nie Zakładów l\,{ięsnych w Bydgoszczy pole-
gały na sensorycznej klasyfikacji 40 tusz o
znanym pHr (w zakresie od 5,4 do 6,8) na trzy
klasv jakościcwe a mianowicie: mięso wodni-
ste, częściowo wo,dniste i dobre. Wyniki tei
klasyfikacji w zależności od pH1 ujmuje ry-
sunek 1.

PHl
Barwa mięsa

Dominująca długość fali, m1l
Nasycenie, %

Jasność, jtl
Trwałość barwy

Wodochłonność, (/ó rvody związanej
w całkowitej zawartości wody

Wyciek tetmiczny, Ok

58 r,0
19,60
2I,72

1,82

0,37

t,61

3,38
0,0?

64,82
30,35

4,25
2.76

Barwa mięsa
Dominująca długość
Nasycenie
Jasność
Trwałość barwy

wodochłonność

Tab. 2. Współczynnik l<orelacji (r) między pHr
a innymi właściwościami mięsa

Cechy

po<lotsće
a z ęścl ouo
uo<{ rlt -s l e do l","

-- 0,368*

- 0,266

- 0,?76**
0,740'*
0,705**

- 0,739-*

6.1

oH,
?0l

5o

Wyciek termiczny
** istotne przy P < 0,01
* istotne przy P < 0,05

wszystkie te cechy, które są wazne z punktu
widzenia jakości mięsa i jego przydatności
technologicznej, związane są z wartościami
pH1. Uzyskane pIzez nas współczynniki kore-
lacji są nie,co wyzsze od tych, które dla kilkti
z wymienic,nych cech podają Briskey i Wis-
mer-Pedersen (1961) oraz Sayre i in. (1963).
Wysokość współczynników korelacji (tabela 2)
upowaznia do r,vnioskowania, Że po,miar pH1
również w warunkach naszego kraju może po-
siadać wartość diagno,styczną przy ocenie stop-
nia wodnistości mięsa.

2. Graniczne wartości pH1 dla mięsa o róż-
nym stopniu wodnistości.

Na podstawie badań etapu I nie można było
jeszcze określić granicznych rłrartości pH1 dla
różnego stopnia wodnistości mięsa. Istniejące
w literaturze dane na ten temat też nie pre-
cyzują bliżei takich wartości granicznych.
Ludvigsen (1954) podaje, że tuszla wykaże
całkowitą ,,degenerację" przy pHr 5,2-5,5
podczas gdy normalne sztuki mają pH1 6,3-
6,4. Natomiast Wismer-Pedersen (1959) plzyi-
muje, że mięso wodniste wystąpi wówczas,
gdy pHr wykazuje wartość poniżej 6,2. Sayre
i in. (1963) sądzą, że warunkiem wystąpienia
mięsa wodnistego jest pH pcnizei 5,6 w mo-
mencie wchodzenia w rigor mortżs i tempera-
tura tuszy powyżej 35"C. Briskey (1963)
charakteryzując 4 typy szybkości zmian pH
po uboju podkreśIa, że mięso szczególnie wod-
niste wvstąp,i wówczas, gdy pH mięśni w cza-
sie do 1,5 godziny po uboju osiągnie wartość
5,1-5,4. Występujące u różnych autorów roz-
bieżności na temat wartości granicznych pHr,
wynikające prawdopodobnie z powodu braku
jednolitego kryterium, definicji i obiektywne-

RyS, 1. Poclział sensoryczny tusz na. mięsa wodniste,
Ózęściowo wodniste i clobre w odniesienill do pHl

Rozkład wyników klasyfikacji sensoryczne.j
tusz na trzy klasy jal<ościowe pod względerrr
wodnistości mięsa odniesiony do wartości pFI1

mięśnia wykazuje możliwość wytyczenia war-
tości granicznych (rys. 1). I tak mięsa oceniane
jako wodniste posiadały pHr 6,0; pH1 mięs
częściowo wodnistych mieściło się w granicach
6,0-6,3; wszystkie mięsa dobrej jakości po-
siadały pHr powyżej 6,3. Wartości średnie
pFIr mięs przydzie,lolnych do poszczegóInych
klas różnlŁy się między sobą statystycznie
wysoko istotnie (tab. 3),

Tab. 3, Wartości średnie pHr w poszczegóInych k]a-
sach jakościow),ch rvraz z podaniem przedziałów ufno-
ści dla średnich przy pralvdopodobieństw-ie P : 0,01

,

|_l_|ł Sx . to,or lx * Sx . to,or xtSx,to,or|
5,85F0,14 | 6.18+0,11 Io,ssto,zl] **

6,00 | o,oo ] o,eo I o,so 
l

"
PHr

** istotne przy P < 0,0l

Na podstawie wartości średnich oraz prze-
działów ufności dla tych średnich zapropono-
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wano następujące wartości graniczne pH1 dla
poszczególnych klas jakości mięsa:

o"".r" wodnistości mięsa. Barwa mięsa wod-
nistego jest zdecydo,wanie jaśniejsza. Dotyczy
to głównie cechy iiościowej barwy jaką jest
jej jasność, Wodochłonność mięsa w,odnistego
i częścio,wo woCnistego jes,t znacznie niższa
anjżeli mięsa dobrego. Podobnie wyciek ter-
miczny, charakteryzujący straty s,oku mięsne-
go w czasie olbróbki termicznej, a także ilość
galarety w k,onserwach mięsnych, jest istotnie
większy w klasach mięsa wodnistego.

Przyźoczone w tabeli 4-tej przedziały ufnoś-
ci przy prawdopo,dobieństwie P<0,05 wska-
zują, że zarówno dla jlasności barwy jak i dla
wodochłonności nie można jednakże usta]ić
ścjśIe sprecyzowanych wartości granicz,nych.
Dzieje się tak dlateg,o, ze spotyka się mięsa
bardzo wodniste o prawie normalnej barwie
i na odwrót, mięsa jasne o przeciętnej wodo-
chłonności,

Reasumując rwyniki naszych badań należy
podkreślić, ze pomiar pH 45 minut po uboju
posiada duzą wartość diLagnostyczną i może być
traktowany jako l<ryterium stopnia wodnistości
mięsa. Pomiar ten jest szybki i prosty do wy-
konania i moze być szeroko stosowany w
praktyce.
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Mięso normalne, dobrej jakości pH1)6,3

_ Ustalone przez nas wartości graniczne pFI1
dla mięsa wodnistego są znaeznie wyższe niż
to pod'ają inni autorzy dla crałkowitej ,,dege-
neracji" (Ludvigsen,
nika to z przyjęcia
kryteriów, gdyz do
z,aliczono takie tusze
nawet częściową wodnistość występującą
jednocześnie w polędwicyi w szynce, Umoty-
wowane to jest ,wysokimi wymraganiami prze-
mysłu od'nośnie j,ako,ści surowca przeznaczone-
go na produkcję el<sportową.

3. Różnice w cechach jakości mięsa klasyfi-
kowanego na podsttawie ustalonych granicz-
nych wartości pH1.

Badania przeprowadz,one w celu ustalenia
granic,znycfi wartości pHt na
ocenie senscrycznej. P,ozosta zeba
sprawdzenia do jakiego s zia-
kwa],if podstawi pH1 do
odnow -rożnić s jnńych
cechac enianych obiek.-
tywnymi.

Mięso wodniste
Mięso częścicwo wodniste

FHl
pFI końcowe
Woda, 0/o

Tłuszcz, o/tl

Białko, %
Mioglobina, mg7o
Barwniki całkor,vite, m7o

Barwa mięsa
Dominująca długość
fali mil
Nasycenie, 7o

Jasność, 7o

wodochłonność,
o/rl wody związ,

Wyciek termiczny, \lt

** istotne przy P < 0,01

,
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pH1{6,0
FHt:6,0 - 6,3
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kIasy jakoŚciorve wraz z podaniem przedziałów ufnóści 

-dIa średnich przy prawdopodobieństwie

Wartości pHr

Cechy
6,0 n:15 6,0-63 n:11 6,3 n:4

xiSx.to,os x-]-Sx,to,os x*Sx.to,os

na trzy
P : 0.05

5,66 + 0,25
5,34 + 0,06

73,52 + 0,40
2,39 + 0,58

22,98 + 0,39
63,20 + 6,38
98,81 -F 11,80

583,8
20,B4

24,76

6:l ,1?
32,54

6,23 + 0,0?
5,27 + 0,01

73,64 + 0,51

3,08 + 0,25
22,17 + 0,30
58,44 + 6,31
94,92 + 12,26

580,6
19,52
2I,62

1,0

I,7I
1,42

2,42
1, 16

62,97 +
31,00 +

6,56 + 0,09
5,30 + 0,06

73,65 + 0,4B

2,75 + 0,36
22,62 + 0,32

65,27 + 8,75

99,16 t 12,33

580,8 + 1,0

18,93 + 1,39
18,82 + 1,25

68,29 + 2,4I
28,66 + r,00

Statysty-
czna

istotn ość
różnic

+
+
+

l
I

t
+

4ló

2,68
4,80

* istotne przy P < 0,05
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Kopq E,, fpaencl<a C., Fy><lrr]xa E,, Baps4o P, 
-Ąuarrrocrrł.łecKoe 3lłaqeHrłe pEl MbIruII s 45 ilrrrnyr

noc.rre y6oa AJIfl oqeHKlr BoAflHI{cTocTIł Mf,ca y cnurrefi.
B nepeoż qacTI4 lrccJIeAoBaHr{E ycTaHoBJlJII,I, r{To

I]BeT, cTeneHb norJioII{eHZE BoAl)I I4 TepMZI]ecKafl oqeE-
I(a Nl8Ca CTaTrlCTI,IqeCKl CYD]€CTBeHHO BL,ICOKO CBj13a-
rrlr c pH1. B elł4y ToloJ TlTo Ko9óórlq]łeHTLI Koppe-
Jlrl\rlfi 6slnr,t Blrcoxlłe, T{To J/Ka3L,IBaeT Ha Bo3},]o>K-
HocTL, cTaBuTIJ AJ4aIHo3 oTIIocI4TeJILHo KaT{ecTBa Mflca
Ha ocHoBaHrI]4 Ł3nlepeHrla pHr, peInIĄJIrl npoBoAI4TI)
AaJIr,HeI4[IrIe ilccJleAoBaFlrlfl AJIa ycTaHoBJIeHr4fl norpa-
HIttIHbIx BeIrlLI]4H pH1, onpexeJlrlloilIrix cTerrenb BoA-
flHr{cTocT]4 lłaca. Bropoii siar TlccJIeAoBaHI4ń npoeenr,r
e NtacoxoM6rI Hare. 3xcrrepTEI-IIpaI(TIfKrł vRcuoż npo-
MF,TIIJJIeHHoCTI,I BMecTe c HayI]HbIMm coTpyAHI4KaNtr1
npoBeJl]4 ceHcopr{qecKyIo x.rracclrQll4KallT4lo Tylil c pa3-
AeJIeLII4eM Ha Tp]zKJlacca no KaI{ecTBy MEca. flplł oqeH-
ł<e 6panr Bo BH]4MaH]4e cJIeAyIoU]]4e KaqeCTBeI]iItie
csożctsa Mflca: qBeTJ cTpyKTypy, KoHcr{cTeFlI]r1Io ,I Bo-
Ao[oruIail{aeMoc' s, VctarroBlĄJlrl, LITI cpeAHI4e Be.]Ir{qIł-
HbI pH1 B gTr,lx KJIaCcax pa3HffTcfi c)ril]ecTBeHHo BEI-
coKo, a rpaHI{I_IL,I ]4x ,t!ITepBaJloE npl4 BepofiTHocTrl
P - 0,01 He 3axoAET oAHa Ifa Apyfyrc. Ha srolr ocrro-
Ba]lIĄI.Ą onpeAeJIeH61 florpaHrlLiHL,Ie BeJIr{r]r{HBI ,qJIfi
Tpex KJ-IaCCoB KaIlecTBa, a 

'{}łeHHo:
M.Eco BoAĘHlłcToe pH, { 6,0
Mflco qacTl4t{Ho BoAnHrlcToe pH1 : 6,0-6.3
rvlflCo HopN{aJTbHoe, xopo[Ielo KaTłecTBa pHl > 6,3

IIocnenyrcrqlłe ilccJIeAoBaHylf noKa3aJIIł, IłTo n,Iaco
sareanlł@rłql4poBaHHoe Ha ocFIoBaI{T4I4 ycTaHoBJIeFIfIb]x
IiIaMrI rlolpaHilr]Hblx BeJII,I,{ŁH pll, x cooTBeTcTBeHIJo-
My KJIaccy KaI]ecTBa cTalrlcTrlqecKr,I cyil{ecTBeHHo BLI-

coKo pa3llffTcrl B Tex cBoilcTBax, KoTopble fiBJIfiIoTcE
Ba)KHLIMil c Tot]Kr{ 3peHlH BoA.ffHlcTocTI{ Mflca, T.e.
.jlpKocTI4 qBeTa, BoAonorJ-IanaeMocTil W TepMW.IecKor-i
oI]eI{Kr{. Aetoplr nprlxoAflT K tsIJIBoAy, qTo l43MepeHrle
pH, rłlreer 6onsruoe AI4arHocTrITlecKoe 3HaI]eHue u Mo-
xiet 6sItl IIpT43HaHo Kpr{TeprleM cTeneHI4 BoAffHIlcTo-
cTr.I xlflca-

Kortz J., Grajewska S., Różyczka J., Barzdo R. - The
diagnostic value of p[I rneasured in the muscle 45 rni-
nuts after slaughter. a§ basis for evaluating watery
structure incidience in the meat of pigs.

The objec,t of our reseaTch was to rascertain |the
extent to which muscle pH, measured 45 minutes after
slaughter (so-called pH1) may serve as a criterion
of watery structure in me,at lin this country, The
firts,t stage ,of the research proved that there in this
lirst stage of the research proved that there was
statistically highly significant corelation between co-
1our, lvater-holdiny capacity and thermal drip, and
pH,, The corelation coefficients were high, indicating
there by the possibility of usling pHl measurement as
bassis for diagnosing meat quality, so it was decided
to conduct further tests in order to determine the
border r.zalues of pH, defining the degree of watery
structure in meat.

Stage two was conducted at an industrial slaugh-
terhouse. Practical meat industry experts together
witir scientific workers class,ifield the c,arcasses by
means of . the sensory method assigning the meat
to three classes according to quality of the meat:
colour, structure, f irmness and wate.r-holding capa-
city. Anaiysis of results showed that the mean ptrI'
values for each of th,ose classe,s differed from one
another in a highly significant degree, and their
c,onfidence intervals at the 0.01 level ditd nrot over-
lap. This served as the basis for establishing the
border values f,o,r the three quality classes, as fol-
lorł,s: watery meat - pH, { 6.0 : partly watery me-
at _ pH1 > 6.0-6.3, good quality, normal meat -pII, } 6.3.

It was demons,tnated in the counse of funtJrer re-
search that the meat ass,igned to differ,ent quality
classes on the b,asis of pH, border values as delter-
mined above, shbwed statistically highly significant
differences with respect ,to chalracteris,tics which are
important from the point of view of watery structu-
re - i. e. colour lightness, water-holding, and thef,-
lnal drip. This pH, measuremen]t is of high di,agno-
stic vaiue and can be accepted as a criterion of
the degree af watery §tructure rirr me,at,

KAZIMIERA SYLWESTER, LECH WARTENBERG

żrodłoK szonka typ,l pirosiloryb jako mozliwe j in{ekc ji

Salmonella typhimurium
Katcclra }łigieny ProduktóW zwierzęcych lMydziału Wetcrynarii WSR we Wrocławiu

I(ierownik: prof. dr T-. oGIELSKI

Pulpy rybne używane do skarmiania trzody
chlervnej (w kraju produkowane obecnie pod
nazwą pirosiloryb), są do pewnego stopnia
,,powtórzeniem" składników i własności su-
rowca rybnego, co obok przesłanek gospodar-
czych, uzasadnia ceiowość masowej prodllkcji
tego rodzaju karmy (I, 2, 3, 4, 6, 9).

Zasada wytwarzania płynnych pasz ryb-
nych oparta jest na doświadczeniach silosowa-
nia kiszonek (2, 5, 6) i polega na zakwaszaniu
rozdrobnionego surowca rybnego do okreśIo-
nego pH. Zapewnia to prawidłowy przebieg

auto]izy enzymatycznej białka i zatrzymlje
proces gnilny w produkcie. TrwałoŚó i wartoŚĆ
krajou,ego produktu poiega na stosowaniu
jako konse::łt,anta pirosiarczynu sodu, który
jest źródłem dlvutlenku siarki, reagującej z
dodanyrni ]lrvasami siarkowym lub solnym (5).
Silne bakteriobójcze działanie powstałego
krvasu siarkowego wzmaga się w środowisku
kwaśnym. Oba kwasy w formie niezdysocjo-
w anych cząste czek,oosiada j ą równie ż bakterio-
bójcze własności. Właściwości bakteriobójcze
t}rch korrser,"vantów umożliwiają przechowy-
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