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Na podstawie przytoczonych wynikow badan
mozna wnioskowaé o réznorodnosci bakterii,
ktéore w poszezegdlnych przypadkach moga
sta¢é sie wyjsciows przyczyng rozdecia puszek
z konserwami. Obraz ten ulega dodatkowej
kompiikacji, jezeli wzig¢é pod uwage mozli-
wosci techrologicznego ksztaltowania warun-
kow ekolegicznych poprzez np. peklowanie.
Wystarczy tu wskaza¢ na wyniki badan nau-
kowych, podkreslajacych, ze w miejscach, do
ktérych w czasie peklowania szynki nie docie-
ra solanka, stwierdza sie na poczatku pastery-
zacji szczegllnie duzy wzrost liczby bakterii 1.

Z drugiej strony na podkreslenie zastuguje
rowniez stwierdzenie, ze nie kazdy przypadek
bakteryjnego rozdecia puszki musi byé¢ zwig-
zany z psuciem sie ich wsadu. Nawet silne
rozdecie wystepowz¢ moze bez oznak rozkladu
gnilnego konserwy. Stwierdzono mianowicie,
ze rozdecie takie moze by¢ wywolane przez
laseczki silnie redukujgce azotany do tlenkow
azotu i azotu!?. Niektore przypadki psucia
sie szynki pasteryzowanej moga przebiegaé na-
wet bez objawdw uplynnienia galarety 13.

Na podstawie analizy proceséw biochemicz-
nych, ktore zachodzg w surowcach rzeznych
w przypadku rozwoju réznych form drobno-
ustrojow proteolitycznych, tatwo dojs¢é do
wniosku, ze nie we wszystkich przypadkach
psucie sie konserw musi uzewnetrzniaé sie
rozdeciem puszek. Ten, w praktyce okrsslany
mianem plaski rozklad konserw ma miejsce
woéwcezas, gdy rozwojowi bakterii nie towarzy-
szy wydzielanie sie gazow. Bez otwierania pu-
szek mozna stwierdzi¢ ten rodzaj rozkladu
konserw na podstawie rozplynnienia zawartosci

) Grever A. B. G.: The possibility of devolopement of
bacteria during the processing of canned ham, Ann. Inst.
Pasteur Lille, 7, 24, 1955.

17y Buttiaux R. — The bacteriological examination of can-
ned ham, Food Manufacture, 28, 112 i 135, 1953.

Wy Zajgczkowski E.: Badania nad okres$leniem bakierio-
logicznych Kkryteriow oceny trwato$ci szynek w puszkach,
Prace Instytutu Frzem. Miesnego, Warszawa, 1962,

(odglos bulgotania lub przesuwania sie wsadu
przy proébie przetrzgsania).

Psucie sie konserw bez objawow rozdecia
puszek ma zatem miejsce, gdy:
— rozwijajg sie tlenowce

tlenowce,

— beztlenowce nie wytwarzajg gazdéw, oraz

— puszka jest nieszczelra.

W nieodpowietrzonych konserwach, zamy-
kanych na zimno, a przede wszystkim w gornej
czesci stoi szklanych, niedopelnionych z przy-
czyn technologicznych, bakterie tlenowe znaj-
duja dostateczng ilos¢ powietrza, niezbedng
do ich rozwoju. Z tego tez wzgledu tlenowcowy
rozktad stanowi podstawowa forme psucia sig
konserw w stojach szklanych. W odro6znieniu
od tego beztlenowce mogg byt przyczyng roz-
kladu konserw hez rozdecia puszek jedynie
wtedy, kiedy na skutek dostatecznie duzego
zakwaszenia wsadu nie wytwarzajg gazu. Te-
go rodzaju wymogom czyni zado$é srodowisko
nicktérych konserw miesno-jarzynowych. W
warunkach powazniejszych bledéw kontroli
przebiegu obrobki cieplnej oraz w tych oko-
licznosciach, gdy na skutek nieszczelnosci
hermetycznego opakowania dochodzi do wtér-
nej infekcji wsadu, czesto przyczyna rozkladu
konserw mogg by¢ nawet ziarniakowe formy
bakterii. :

Pordéwnanie okolicznosdci, w ktéorych powsta-
j3 oba rodzaje psucia sie konserw, wskazuje, ze
bakteryjne rozdecie hermetycznie zamknietych
puszek ma miejsce, gdy jednoczes$nie sg spel-
nione trzy warunki, a mianowicie, kiedy:

— w konserwie znajdujg sie zdolne do roz-
woju bakterie;

— jest odpowiednie srodowisko do ich we-
getacji;

— w ramach bakteryjnej przemiany ma-
terii wytwarzajg sie gazy.
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Warto$¢ diagnostyczna pH mierzonego w migsniu, 45 minut
po uboju, dla oceny wystepowania migsa wodnistego u swin®)

Instytut Fizjologii i Zywienia Zwierzat,

Kierownik: prof.

Wystepowanie migsa wodnistego, jak podaja
Janicki i Walczak (1954), znane bylo juz od
dawna. Dopiero jednak w ostatnich kilkunastu
latach zwrécono na nie wiekszg uwage z po-
wodu znacznego nasilenia sie tego zjawiska
(Goutefongea, 1963; Bendall i Lawrie, 1964;
Briskey, 1964).

Pierwszg szczegotowg charakterystyke miesa
wodnistego u Swin (tzw. degeneracji miesnio-

* Finansowane czesciowo 2z funduszéw Min. Roln. St.

Zjedn. A.P. (FG-Po-182),

PAN Zaklad Miesoznawstwa, Bydgoszcz
dr M. JANICKI

wej) podat w roku 1954 Ludvigsen. Zarowno
on sam, jak i wielu poéZniejszych autorow
zauwazylo, ze wystepowanie miesa o jasnej
barwie, miekkiej konsystencji i malej wodo-
chlonnosci zwigzane jest z przyspieszona gli-
kolizg w miesniach post mortem i ze wobec
tego mierzenie pH mie$nia w kroétkim czasie
po uboju moze by¢ wskaznikiem wystepowa-
nia tego zjawiska. Okazalo sie jednak, ze szyb-
kos¢ spadku pH moze byé niejednakowa
w poszezegolnych mieSniach i ze obraz tego
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procesu obserwowany w roéznych krajach jest
odmienny (Wismer—Pedersen, 1959; Lawrie,
1960; Briskey i Wismer—Pedersen, 1961).

W tej sytuacji wydawalo sie rzeczg celowa
sprawdzi¢ do jakiego stopnia tzw. pH; (mie-
rzone 45 minut po uboju) jest zasocjowane
z wlaSciwos$ciami miesa i czy nie uda sie okre$-
li¢ wartosci granicznych dla pH;, ktére mozna
by przyja¢ za kryterium stopnia wodnistosci
miesa.

Materiat i metody

Badania przeprowadzono w trzech etapach. Etap
pierwszy mial na celu zbadanie zaleznoSci miedzy
warto§ciami pH miesnia, mierzonego 45 minut po
uboju (pH,) i tymi wlasciwo$ciami miesa, ktore ule-
gaja najwiekszym odchyleniom od normy w miesie
wodnistym, a mianowicie barwa, wodochlonnoscig
i1 wyciekiem termiczaym. W etapie drugim starano
sie ustali¢ graniczne wartosci pH,; dla miesa o roz-
nym stopniu wodnistosci. Wreszcie w trzecim etapie
postanowiono sprawdzi¢, do jakiego stopnia miesa
zakwalifikowane na podstawie pH; do poszczegdlnych
klas jako$ci rdznig sie we wlasciwosciach istotnych
z punktu widzeria wodnisto§ci.

Etap I

Zalezno$¢ miedzy pH; a barwg, wodochlonnoscia
i wyciekiem termicznym przebadano na m. longissi-
mus dorst 32 Swin ubitych w warunkach standar-
dowych przy ciezarze 96 kg (Kielanowski i in., 1957).
Po uplywie 45 minut od uboju mierzono pH,; poled-
wicy w okolicy 3—4 kregu ledzwiowego przy po-
mocy szklanych elektrod sztyletowych (Sayre i in,,
1963). Z te] samej poéltuszy wycinano po 24 godzi-
nach chlodzenia proby miesa z odcinka ostatnich
6-ciu kregow piersiowych. W prébach tych oznacza-
no barwe, wodochlonnosé i wyciek termiczny. Ozna-
czone 'wtasciwosci miesa korelowano nastepnie =z
wartosciami pH,.

Etap II

Badania majgce na celu ustalenie granicznych war-
tosei pH; dla réznych Kklas jakosci miesa przepro-
wadzeno w Zaktadach Miesnych w Bydgoszezy.
Prowadzono je w przemystowej rzezni przede wszyst-
kim dlatego, aby uzyskaé od specjalistbw — prak-
tykdw ocene miesa przeprowadzona wedlug Kkry-
teriow przemystowych ze wskazaniem co uwaza sie
za mieso wodniste oraz aby uzyska¢ odpowiedZ na
pytanie, do jakiego stopnia ocena ta jest zgodna
z pomiarem pH;. Oznaczono wartosci pH; w poled-
wicy (m. longissimus dorsi) okoto 100 sztuk dziennie.
Z tego materialu wybierano kazdorazowo 8§ sztuk
roznigeych sie wartosciami pH; o okoto 0,2 jednostki
w zakresie od 54 do 6,8. Zakodowane tusze po
24 godzinnym chlodzeniu zostaly ocenione przez 7
osobowy zesp6l zlozony z ekspertéw przemystu mies-
nego 1 pracownikéw naszego Zaktadu. Zadaniem
oceniajacych bylo =zakwalifikowanie tych tusz do
trzech grup jakosciowych, a mianowicie: jako wod-
riste, jako cze$ciowo wodniste oraz jako dobre. W
ocenie zwracano szczegblng uwage ma barwe, struk-
turg, wodochionno§é¢ 1 konsystencje miesa, to jest
cechy normalnie uwzglednione w praktyce prze-
mystowej przy jakoSciowej klasyfikacji tusz. Kie-
rowano sie przy tym pogladem, ze wyraine odchyle-
nia nawet w jednej z tych cech przesadzaja o przy-
nalezno$ci do klasy miesa wodnistego. W grupie mies
wodnistych znalazly sie takie tusze, w ktérych za-
obserwowano niekorzystne zmiany jako$ciowe za-
rowno w poledwicy jak i w szynce. W grupie mies
czedciowo wodnistych znalazly sie tusze, w ktoérych
zmiany Jjakos$ciowe wystepowaly tylko w jednym
wyrebie. Jako dobkre zakwalifikowano wszystkie te
sztuki, ktore mnadawaty sie bez zastrzezen do pro-
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dukcji eksportowej. Powyzisze oceny przeprowadzono
w pieciu powtdrzeniach ztierajagc ogblem material
sktadajacy sie z 40 sztuk. Na podstawie analizy wy-
niké6w przeprowadzonej klasyfikacji sensorycznej
ustalono wartosei graniczne pH, dla poszczegolnych
klas jakoéci miesa.

Etap III

W etapie trzecim starano sie sprawdzi¢ czy przy-
jete przez nas graniczne wartosci pH; mogg stuzye
jako kryterium podzialu miesa na trzy klasy jakos-
ciowe rowniez przy uwzglednianiu szczegdlowe]
oceny miesa metodami obiektywnymi. W celu
scharakteryzowania jakoSci miesa oznaczono mnastg-
pujace wlasciwosci: barwe, zawartos¢ barwnikéw,
wodochlonnoéé, wyciek termiczny, pH koncowe, oraz
zawarto$¢ wody, ttuszczu i biatka. Badania powyZsze
przeprowadzono na m. longissimus dorsi 30 $win
bekonowych ubitych w standardowych warunkach
przy ciezarze 96 kg. Istotno$é roznic miedzy poszcze-
g6lnymi klasami dla wszystkich wymienionych cech
oceniono przy pomocy analizy wariancji.

Wszystkie obliczenia statystyczne zastosowane w
tej pracy oparto na metodach podanych przez Snede-
cora (1956).

Oznaczenia chemiczne
i fizykochemiczne

Proby miesa do analiz przygotowano w ujednolico-
ny sposOb wedlug metodyki podanej przez Kortza
i in. (1966). Przy oznaczaniu wtasciwosci chemicz-
nych i fizykochemicznych miesa postuzono sig
nastepujagcymi metodami: barwe wyrazong jako do-
minujgeg dlugosé fali, nasycenie i jasno$§¢ oznaczono
metoda opracowang przez Rozyczke i in. (1966):
trwalosé barwy metoda podang przez Kortza (1966):
wodochlonno§¢é metodg Graua i Hamma (Pohja
i Niinivaara, 1957); wyciek termiczny metodg Wal-
czaka (1959); zawarto$§¢ wody przez suszenie w tem-
peraturze 105°C po uprzedniej denaturacji biatka
alkoholem etylowym; zawartos¢ tluszezu przez eks-
trakcje eterem etylowym w aparacie Baily-Walkera;
zawarto§é biatka metodg Kjeldahla; pH koncowe
elektrodg szklamg oraz zawartos¢ mioglobiny i barw-

nikéw catkowitych metodg Poela (1949).

Wyniki i dyskusja

1. Zaleznosé miedzy wartoSciami pH; a
barwg, wodochtonnoscia i wyciekiem termicz-
nym.

Obserwacje wielu autoréw wskazuja, ze ja-
ko$¢ miesa, a szczegblnie jego barwa, wodo-
chlonno$é i konsystencja, pozostaje w pewne]j
relacji z pH mieé$ni mierzonym krétko po uboju
(Wismer-Pedersen, 1959; Briskey i Wismer-Pe-
dersen, 1961; Sayre i in., 1963). Jednakze obraz
biochemiczny miesa wodnistego jest rézny w
roznych krajach, przypuszczalnie z powodu
badania innych ras $win (Lawrie, 1960; Bod-
well 1 in., 1964). Postanowiono zatem zbada¢,
w jakim stopniu wartosé pH; jest zasocjowana
z uksztaltowang pdzniej barwg i wodochlon-
noscig miesa u przecietnej grupy Swin beko-
nowych w warunkach naszego kraju. Charak-
terystyke przebadanych whasciwosci miesa
tych $win zestawiono w tabeli 1, a wyliczone
wspolczynniki korelacji w tabeli 2.

Prawie wszystkie wspoétezynniki korelacji
w tabeli 2 sg statystycznie wysoko istotne.
Okazalo sie, ze jasno$¢ i trwalo$¢ barwy oraz
wodochlonnosé i wyciek termiczny, a wiec
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T?b-( )1 W%rtgéci éfledriie, x) i %tanfiard%\zﬁe, O_d,Cl}cyle- go standardu wodnisto$ci miesa, sklonily nas
nia (s) przepadanycn wiasclwosCl migsa swin typu 8 g , g & Ego _
M eyt do pothg:Cla da.lszych bgdan W kleruqk}l spre
cyzowania takich granicznych wartosci, ktore
Cechy x S pozwolityby przewidywaé podiniejsza jakosé

miesa na podstawie pomiaru pHj;.
%Hl ) 6,25/ 0,37 Przeprowadzone przez nas badania na tere-
arwa miesa . , g . _
Dominujaca dtugosé fali, my 5810 | 1,61 Dnie Zakladow Miesnych w Bydgoszczy pole
Nasycenie, % 19.60| 2,27  galy na sensorycznej klasyfikacji 40 tusz o
Jasnosé, % 21,12| 3,38 znanym pH; (w zakresie od 5,4 do 6,8) na trzy
W dTrmaIOSC}?alfj/Wy 4 i i 1,82/ 0,07  klasy jako$cicwe a mianowicie: mieso wodni-
odocnionnosc, o wody zZwlgzane) o -4 : y I . 9710 q
w catkowitej zawarto$ci wody 64,82| 4,25 ste, CZ,QSC‘I.QWO WOdet?.l dobre. Wynlkl te]
Wyciek termiczny, % 30,35 2.16 klasyflkaCJl w zaleznosci od pH, ujmuje ry-

Tab. 2. Wspodlczynnik korelacji (r) miedzy pH;

a innymi wlasciwosciami miesa

Cechy r

Barwa miesa

Dominujaca diugosé fali -—0,368*
Nasycenie — 0,266
Jasnosé — 0,776**
Trwalos¢ barwy 0,740™*
Wodochlonnoéé 0,705%*
Wyciek termiczny — 0,739**

** istotne przy P < 0,01
* jstotne przy P < 0,05

wszystkie te cechy, ktére sg wazne z punktu
widzenia jako$ci miesa i jego przydatnosci
technologicznej, zwigzane sg =z wartosciami
pH,. Uzyskane przez nas wspélczynniki kore-
lacji sg nieco wyzsze od tych, ktore dla kilku
z wymienionych cech podajg Briskey i Wis-
mer-Pedersen (1961) oraz Sayre i in. (1963).
Wysokos¢ wspotczynnikow korelacji (tabela 2)
upowaznia dc wnioskowania, ze pomiar pH;
rowniez w warunkach naszego kraju moze po-
siada¢ warto$¢ diagnostyczng przy ocenie stop-
nia wodnistosci miesa.

2. Graniczne warto$ci pH; dla miesa o roz-
nym stopniu wodnistosci.

Na podstawie badan etapu I nie mozna byto
jeszcze okre$li¢ granicznych wartosci pH; dla
roznego stopnia wodnisto$ci miesa. Istniejgce
| w literaturze dane na ten temat tez nie pre-

cyzujg blizej takich wartosci granicznych.
| Ludvigsen (1954) podaje, ze tusza wykaze
| catkowity ,degeneracje” przy pH; 5,2—5,5

| podczas gdy normalne sztuki maja pH; 6,3—
|6,4. Natomiast Wismer-Pedersen (1959) przyj-
| muje, ze mieso wodniste wystapi woweczas,
| gdy pH; wykazuje wartos¢ ponizej 6,2. Sayre
i in. (1963) sadza, ze warunkiem wystapienia
miesa wodnistego jest pH ponizej 5,6 w mo-
mencie wchodzenia w rigor mortis i tempera-
tura tuszy powyzej 35°C. Briskey (1963)
charakteryzujac 4 typy szybkosSci zmian pH
po uboju podkresla, ze mieso szczego6lnie wod-
niste wystapi wowczas, gdy pH miesni w cza-
sie do 1,5 godziny po uboju osiggnie wartosé
5,1—5,4. Wystepujace u roznych autorow roz-
bieznosci na temat wartosei granicznych pH;,
wynikajace prawdopodobnie z powodu braku
jednolitego kryterium, definicji i obiektywne-

sunek 1.
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Rys. 1. Podzial sensoryczny tusz na mies_a wodniste,
czesciowo wodniste i dobre w odniesieniu do PH1

Rozklad wynikéw klasyfikacji sensorycznej
tusz na trzy klasy jakosciowe pod wzgledem
wodnistosci miesa odniesiony do wartosci pH,
mies$nia wykazuje mozliwos¢ wytyczenia war-
tosci granicznych (rys. 1). I tak miesa oceniane |
jako wodniste posiadaly pH; 6,0; pH; mies |
czesciowo wodnistych mieScilo sie w granicach
6,0—6,3; wszystkie miesa dobrej jakosci po-
siadaly pH, powyzej 6,3. Wartosci $rednie
pH; mies przydzielonych do poszezegdlnych
klas roznily sie miedzy sobg statystycznie
wysoko istotnie (tab. 3).

Tab. 3. Warto$ei Srednie pH, w poszczegolnych kla-
sach jakosciowych wraz z podaniem przedziatéw ufno-
$ci dla $rednich przy prawdopodobienstwie P = 0,01

Migsa oceniane sensorycznie jako: . .g%
] |
g czesciowo . BB
wodniste 0 dobre B
L geg
n 15 J 13 12 nda
X+ Sx -too|x + Sx - too1 lx +Sx-toor
pH,| 5,85+ 0,14 6,18+ 0,11 | 6,55 10,23 | **
6,00 6,00 — 6,30 6,30

** jstotne przy P < 0,01

Na podstawie wartosci $rednich oraz prze-
dzialéw ufnosci dla tych $rednich zapropono-

*
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wano nastepujgce wartoSci graniczne pH; dla
poszczegblnych klas jako$ci miesa:

Mieso 'wodniste pH;<<6,0
Mieso czesciowo wodniste pH;=6,0 — 6,3
Mieso normalne, dobrej jakosci pH;>>6,3

Ustalone przez nas wartoci graniczne pH,
dla miesa wodnistego sg znatznie wyzsze niz
to podajg inni autorzy dla calkowitej ,,dege-
neracji” (Ludvigsen, 1954; Briskey, 1963). Wy-
nika to z przyjecia przez nas ostrzejszych
kryteriow, gdyz do grupy miesa wodnistego
zaliczono takie tusze, u ktorych stwierdzono
nawet czeSciowa wodnistos¢é wystepujgca
jednoczesnie w poledwicy i w szynce. Umoty-
wowane to jest wysokimi wymaganiami prze-
mystu odnosnie jakoSci surowca przeznaczone-
go na produkcje eksportows.

3. Roznice w cechach jakosci miesa klasyfi-
kowanego na podstawie ustalonych granicz-
nych wartoéci pH;.

Badania przeprowadzone w celu ustalenia
granicznych wartoSci pH; oparte byly na
ocenie sensorycznej. Pozostala jeszeze potrzeba
sprawdzenia do jakiego stopnia miesa za-
kwalifikowane na podstawie wartoéeci pH; do
odpowiednich klas rézni¢ sie beda w innych
cechach jakoSci ocenianych metodami obiek-
tywnymi.

Przy badaniach tych postanowiono uwzgled-
ni¢ pelng charakterystyke badanego miesa,
aby przekonaé sie, czy fizykochemiczny obraz
miesa wodnistego odbiega od normy w innych
cechach jakosci, poza barwa, wodochlonnoscig
i pH,. Wyniki tych badan ujmuje tabela 4.

Przeprowadzona analiza statystyczna wy-
kazala, ze przyjete graniczne wartosci pH, w
istotny sposéb réinicujg wszystkie te cechy,
ktére normalnie bierze sie pod uwage przy

ocenie wodnisto$ci miesa. Barwa miesa wod-
nistego jest zdecydowanie jasniejsza. Dotyczy
to gléwnie cechy iloSciowej barwy jakg jest
jej jasno$¢. Wodochtonnoéé miesa wodnistego
i cze$ciowo wodnistego jest znacznie nizsza
anizeli miesa dobrego. Podobnie wyciek ter-
miczny, charakteryzujacy straty soku miesne-
g0 w czasie obrobki termicznej, a takze ilosé
galarety w konserwach miesnych, jest istotnie
wiekszy w klasach miesa wodnistego.

Przytoczone w tabeli 4-tej przedzialy ufnos-
ci przy prawdopodobienstwie P<C0,05 wska-
zuja, ze zaréwno dla jasnosci barwy jak i dla
wodochlonno$ci nie mozna jednakze ustalié¢
Scisle sprecyzowanych warto$ci granicznych.
Dzieje sie tak dlatego, ze spotyka sie miesa
bardzo wodniste o prawie normalnej barwie
i na odwrdt, miesa jasne o przecietnej wodo-
chlonnosci.

Reasumujgc wyniki maszych badah nalezy
podkresli¢, ze pomiar pH 45 minut po uboju
posiada duza wartos¢ diagnostyczna i moze byé
traktowany jako kryterium stopnia wodnistosci
migsa. Pomiar ten jest szybki i prosty do wy-
konania i moze byé¢ szeroko stosowany w
praktyce.
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s Wartosci pH, Statysty-
6,0 n=15 6,0—63 n=11 63n=4 | czna
Sl _ istotnoéé
X +Sx - to05 x +Sx -toos X +Sx - toes réznic
pH, 5,66 + 0,25 6,23 + 0,07 6,56 + 0,09 b
PH konhcowe 5,34 -+ 0,06 5,27+ 0,07 5,30 + 0,06 =
Woda, % 73,52 + 0,40 73,64 -+ 0,51 73,65 + 0,48 =
Thuszez, % 2,39+ 0,58 3,08+ 0,25 2,75 £ 0,36 —
Bialko, % 22,98+ 0,39 22,17 + 0,30 22,62+ 0,32 —
Mioglobina, mg% 63,20 +- 6,38 58,44 + 6,31 65,27 1 8,75 —
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Barwa miesa
Dominujaca diugosé
fali mgu 583,8 1 2,3 580,6 -+ 1,0 580,8 + 1,0 *
Nasycenie, % 20,84 + 2,68 19,52 + 1,71 18,93 + 1,39 —
Jasnosé, % 24,76 + 4,80 21,62 -+ 1,42 18,82 + 1,25 *k
Wodochlonnoseé,
% wody zwiaz. 61,17 + 1,82 62,97 + 2,42 68,29 + 2,41 ok
Wyciek termiczny, % 32,64 4 1,87 31,00 4 1,16 28,66 - 1,00 ok

** istotne przy P < 0,01 * istotne przy P < 0,05
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Kopg E.,, T'paeepcka C., Pyxwunka E. Bapzgo P. —
JuarHocruueckoe 3HaveHne pH wmpmun B 45 MHMHYT
nocae y6osa AJIA OUEHKH BONIHMCTOCTH MACA Y CBHHEIL.

B nepBor 4WacTu MCCASOOBAHMA YCTAHOBMIN, YTO
IIBET, CTEIEHDb ITOTJIOLIEHUA BOABI M TepMMYecKas OLICH-
Ka Msca CTAaTUCTWYECKM CYIIECTBEHHO BLICOKO CBA3a-
uel ¢ pH;. B Buay rtoro, uro xo3dhduUIIMEHTHEI Koppe-
JqAMKM ObIAM BBICOKME, YTO YKAa3bIBAGT Ha BOTMOMK-
HOCTB CTABWTb JMArHO3 OTHOCHTEJBHO KadecTBa MAca
Ha OCHOBaHWMM Wu3MepeHusa pH,, pemmamM npoBOIUTL
nadbHeUINe UCCHeNOBAHNA AJIS YCTAHOBJIEHMA Iorpa-
HUYHBIX BeJIUYIMH pH;, ONpefensolMX CTEIeHL BOO-
AHUCTOCTM MAca. BTopoil sTam muccaenoBaHMIA HPOBEJNM
B MACOKOMOMHATE. 3KCIEPTHI-ITPAKTHMRKU MACHOW IIPO-
MBILLIJIEHHOCTH BMECTe C HAYYHBIMM COTPRYIHMKAMI
IPOBEJIM CEHCOPMUECKYIO KJIACCHM(MKAIIMIO TYHUI C Pas3-
OeJeHMeM Ha TPMKJAcca [0 KadecTBY MsdAca, IIpy oueH-
ke Opanm BO BHMMaHME CIHEAYIOLIMe Ka4deCTBEHHEIE
CBOVICTBA MfACA: IBET, CTPYKTYPY, KOHCUCTEHIIMIO U BO-
ZOIOIJIAIaeMOCTb, ¥ CTAHOBMIM, UTO CPEAHME BEIMHM-
bl pH; B 9TMX KJjaccax PasHATCA CYIIECTBEHHO EBbI-
COKO, a TPaHMIbLl MX MHTEPBAJOE NOPY BEPOATHOCTHU
P = 0,01 me 3axogsaT OJHa Ha APYryio. Ha sToM OCHO-

BaHMY ONPEAEeNeHb! [IOTPAHMUHLIE BEJIMYMHBI OIS
TPpeX KJAaCCOB KadecTBa, a MMEHHO!
MACO BOINAHUCTOE pH; < 6,0

MACO YAcTMYIHO BOIAHMCTOE pH, = 6,0—6.,3

M0 HOPMAaJbHOE, XOpoIllero KadecTsa pH; = 6,3

ITocnmenylolpe MCCAENOBAHMA II0KA3ayM, HYTO MACO
3aKRBaJNMPHUIITMPOBAHHOE HA OCHOBAHMY YCTAHOBJIEHHBIN
HaMlM IOTPaHMYHBIX BeIIIMH PH; K COOTBETCTBEHHO-
MY KJaccy KadecTBa CTatTUCTHUYCCKM CYILIECTBEHHO BLI-

KAZIMIERA SYLWESTER, LECH WARTENBERG

COKO pPas3HATCA B TEX CBOICTBaX, KOTOPbIE ABJIAIOTCA
BaXHLIMM C TOYKYM 3PEHMA BOJAHMCTOCTH MsCa, T.€.
APKOCT) I[BE€Ta, BOJOMNOINIAILIAEMOCTIt M TEPMUUECKOI
OLIeHKI. ABTOPbLI NDUXOAAT K BLIBOAY, UTO M3IMEpEHMe
pH, mmeer GonbilIoe OMATHOCTWYECKOE 3HAHUEHME M MO-
JKeT ObITh MNPMU3HAHO KPUTEPMEM CTENeHV BOASHMCTO-
CTH MACA.

Kortz J., Grajewska S., Rozyczka J., Barzdo R. — The
diagnostic value of pH measured in the muscle 45 mi-
nuts after slaughter, as basis for evaluating watery
structure incidience in the meat of pigs.

The object of our research was to ascertain the
extent to which muscle pH, measured 45 minutes after
slaughter (so-called pH,) may serve as a criterion
of watery structure in meat in this country. The
first stage of the research proved that there in this
{irst stage of the research proved that there was
statistically highly significant corelation between co-
lour, water-holdiny capacity and thermal drip, and
pH, The corelation coefficients were high, indicating
there by the possibility of using pH; measurement as
bassis for diagnosing meat quality, so it was decided
to conduct further tests in order to determine the
border values of pH; defining the degree of watery
structure in meat.

Stage two was conducted at an industrial slaugh-
terhouse. Practical meat industry experts together
with scientific workers classifield the carcasses by
means of-the sensory method assigning the meat
to three classes according to quality of the meat:
colour, structure, firmness and water-holding capa-
city. Analysis of results showed that the mean pH,
values for each of those classes differed from one
another in a highly significant degree, and their
confidence intervals at the 0.01 level did not over-
lap. This served as the basis for establishing the
border values for the three quality classes, as fol-
lows: watery meat — pH; < 6.0 = partly watery me-
at — pH; > 6.0—6.3, good quality, normal meat —
pH, > 6.3.

It was demonstrated in the course of further re-
search that the meat assigned to different quality
classes on the basis of pH, border values as deter-
mined above, showed statistically highly significant
differences with respect to characteristics which are
important from the point of view of watery structu-
re — i. e. colour lightness, water-holding, and ther-
mal drip. This pH, measurement is of high diagno-
stic value and can be accepted as a criterion of
the degree af watery structure in meat.

Kiszonka typu pirosiloryb jako zrodto mozliwej infekciji
Salmonella typhimurium

Katedra Higieny Produktéow Zwierzecych Wydziatu Weterynarii WSR we Wroclawiu
Kierownik: prof, dr L. OGIELSKI

Pulpy rybne uzywane do skarmiania trzody
chlewnej (w kraju produkowane obecnie pod
nazwg pirosiloryb), sg do pewnego stopnia
»powtorzeniem” skladnikéw i wilasnos$ci su-
rowca rybnego, co obok przestanek gospodar-
czych, uzasadnia celowo$¢ masowej produkeiji
tego rodzaju karmy (1, 2, 3, 4, 6, 9).

Zasada wytwarzania plynnych pasz ryb-
nych oparta jest na do$wiadczeniach silosowa-
nia kiszonek (2, 5, 6) i polega na zakwaszaniu
rozdrobnionego surowca rybnego do okreslo-
nego pH. Zapewnia to prawidlowy przebieg

autolizy enzymatycznej bialka i zatrzymuje
proces gnilny w produkecie. Trwalosé i wartos¢
krajowego produktu polega na stosowaniu
jako konserwanta pirosiarczynu sodu, ktéry
jest Zrédlem dwutlenku siarki, reagujgcej z
dodanymi kwasami siarkowym lub solnym (5).
Silne bakteriobdjcze dzialanie powstalego
kwasu siarkowego wzmaga sie w Srodowisku
kwasnym. Oba kwasy w formie niezdysocjo-
wanych czasteczek posiadaja réwniez bakterio-
boéjcze wlasnosci. Wlasciwosci bakteriobdjcze
tych konserwantéw umozliwiaja przechowy-
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