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ciętnie 226 000 drobnoustrojów na powierzchni
1 cm9, po umyciu nie stwierdzono ani razu
obecności mikroorganizmów.
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Balcerek H., Wichłacz M. - The usefulness of cer-
tain cheńical preparations for disinfection of equlp-
ment in meat industry.

The efficie,ncy of some che,mical preparatidns, that
might be used to disinfe,ct the equiprnen,t in meat
f acto,ries, was examined. Sterinol, Cergent, Eltren,
Laurosept and Tagoni,n-all possessi,ng washi|ng land
diSinfecting p,roperties were compared with Chlora-
mine that has got only disinfecting properiies. It was
found. that sterinol is the best cisitnfectant of those
ex,amined. It reduced the number of all bacteria by
B4.5l0l0 and the number of enterococci by B8,B10/o.
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jest o tyle uzasadnione, że o przebiegu i nasi-
leniu reakcji organizmu na stless decyduje
zarówno natężenie bodźców jak też czas ich
działania (47). Procesy trawienia i przemiany
materii bowiem regulowane są konkretnymi
ramami czasowymi. Niemniej jednak progresja
wielkości strat wydaje się mieć pewne okre-
ślone granice.

Po przekroczeniu mianowicie Lpewnej odleg-
łości zaczynają się one stabilizować, a następ-
nie maleć (40).

Istotnym czynnikiem wpły\^,ającym na wiel-
kość strat jest różnica temperatur, która powo-
dując wzrost procesów utleniania i przemiany
gazowej wpływa na plodukcję uchodzącej z
powierzchni dróg oddechowych pary wodnej
(a9). Wilgotne powietrze o nis,kiej lub średniej
temperaturze jest dobrym przewodnikiem cie-
pła. Stan wilgotności może więc wpłynąć w
sposób istotny na wzmożenie lub zmniejszenie
przemiany materii, tym bardziej że 100-200
kg maciora wyparowuje dziennie około 2-2,5
litra wody (49).

Następstwem wzmożonej produkcji ciepła
jest zużycie energii, a ściślej mówiąc zużycie
*) W pracy niniejszej uży\^,a się tc|minologii przen].

mięSnego,

Pewne ospekly strol subsloncii łronsporlowonego żywco
Straty substancji nr-ięsnej i tłuszczowej po-

no§Zone W wyniku transportu zwierząt rzeŻ-
nych są poważne. wprawdzie podanie jakiejś
określonej ich wielkości jest prawie niemożliwe
(19), to jednak w Stanach Zjednoczonych obli-
cza się je na około 50 000 000 dolarów (40), a w
Niemczech Zachodnich na kwotę 29 000 000 ma-
rek w skali rocznej (a8).

Własne badania (13) pozwoliły na wyciągnię-
cie wniosku, że w naszych warunkach straty
substancji mogą dochodzić do 1,3% na każde 24
godziny obrotu *). O rozmiarze problemu naj-
lepiej przokonuje następujące wyliczenie:

Przeciętnie ubija się w Polsce około 12 000 00
sztuk Świń rocznie. Przy średnim ciężarze jed-
nej sztuki 100 kg i przeciętnym czasie obrotu
około 48 §odz., spowodowane ubytkami sub-
stancji straty mogą dochodzić do kwoty
500 000 000 złotych w skali rocznej. Sumę tę
należałoby jeszcze uzupełnić poważną pozycją
strat powstałych z tytułu padnięć, obić, chorób
itp. (10, 20,34).

Pomijając oczywistą zależność strat od ga-
'tunku zwierzęcia, jego wieku i cięzaru ciała,
istnieje ogólna tendencja podkreśIania roli
czasu, długości transportu oraz walunków kli-
matyczn;.gh (6, 13, 14). Tego rodzaju podejście
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nośników energii (Energietrdger) w organiźmie,
a szczegÓInie węglowodanów, cukru i białka.
Tego rodzaju przemiany, przy pewnych zabu-
rzeniach przewodu pokarmowego względnie
przy braku karmienia, nie mogą się ocz;łwiście
odbyć bez spadku ciężaru ciała (42). Rezultatem
nadmiernego tworzen^ia się i wydzielania korti-
koidów jest podniesienie poziomu cukru
wę krwi, przede wszystkim poprzez wzmożoną
glikoneogenezę z białka. Tej zwiększonej od-
budowie białka należy przypisać straty ciała, a
głównie straty substancji u transportowanych
zwierząt (18, 51). Podczas pierwszych 24 godzin
obrotu świnie pokrywają zapotrzebowanie e-
nergetyczne przede wszystkim z wątłoby (stąd
ubytki jej ciężaru) oraz z niestraurionego po-
karmu zalegającego przewód pokarmowy (9.

53).

Autorzy ,,Transit Shrinkage" (50) wyliczyli,
że związane z procesami energetycznymi straty
substancji wynoszą 1,25_J,,50/0 na każde 24 go-
dziny obrotu wykonanego bez karmienia. Rów-
nałoby się to dziennej produkcji około 9500
kcal. Poddając w wątpliwość możliwość upora-
nia się organizmu z tak dużą ilością ciepła, wy-
ciąga się wniosek, że albo ploce§y metaboliczne
u świni przebiegają w czasie zmęczenia tran-
sportowego z nadzwyczajnvm nasileniem, albo
też część strat substancji należy przvpisać nad-
zwyczajnej stracie wody tkankowej. Te ostatnie
straty nie potrzebowałyby pociągnąć za sobą
iakiejkolwiek dodatkowej produkcji ciepła. W
czasie transportu występuje wzmożorte, ale nić-
równomierne wydalanie płynów, którego nasi-
lenie uzależnione jest od stopnia zakłócenia
systemu nerwowego (25).

Pora gorąca wyraŹrrrie wpływa na organizm
w czasie transportu i opóźnia jego powrót do
normalnego stanu fizjologicznego. Intensvwność
przemiany materii w porze let,niej nasila się,
co niewątpliwie wywołane jest w przypadku
trzody chlew,nej silnym otłuszczeniem, sposo-
be;m pocenia się i mało sprawnym układem
krążenia (54).

Przy wzroście temperatury środowiska po-
wyżej 35"C występują zaburzenia w systemie
regulacji cieplnej organizmu, w wyniku któ-
rych wzrasta temperatura ciała, a przy dalszy14
działaniu bodźca dochodzi do hipertermii (36).
Stąd też dodatkowe straty (24) oraz stosowa-
nie mechanicznych prvszniców dla zwiększe-
nia oddawania ciepła drogą parowania (44).

W umiarkowanej strefie klirnatycznej, z kt6-
rej ewolucyjnie pochodzą nasze zwierzęta i w
związku z tyrr' są lepiej przystosowa,ne do zi-
mowego otoczenia aniżeli do gorącego (21),
więcej uwagi poświęca się skutkom wyższych
temperatur aniżeli działaniu temperatur niż-
szych. Panuje ogólne przekonanie, że zwietzę-
ta domowe znoszą umiarkowanie zimno, jeśli
oftzymają dostatnie wyżywienie i schronienie

(23). Ztodnie z wynikami własnych badań (16)
młode organizmy zno,szą surowe warunki atmo-
sferyczne bez wyraźnych strat nawet przy
skrornnym zywieniu.

Opisane zmiany w prze,mianie materii otaz
związane ze stressem zapotrzebowanie na
składniki energetyczne ustroju nie mogą być
rozpatrywane w oderwaniu od następstw dzia-
łania stress'u na funkcjonowanie przewodu po-
karmowego, jak również z pominięciem strony
żywieniowej, a ściślej mówiąc od czasu i spo-
sobu karmienia przed odstawą zwierzęcia, jak
też w czasle przebiegu samego obrotu.

PodkreśIa się (5, 24), że trawienie a tym sa-
mym opróżnienie przewodu pokarmowego o-
późniane je,st poptzez wewnętrzne czynniki
(podniecenie, nowe otoczenie, ścisk, gorąco,
transport. itp). Szybkość trawienia żołądkowe-
go zmieńia się nawet u zdrowych świń w za-
leżności 6fl spo,sobu ży,wienia, utrzymania, spo-
koju, ruchu itp. Po przebytych transportach,
opróżnianie żołądka może byó tak dalece opóź-
nione, że jeszcze po 20 godzinach po oŃatnim
karmieniu rnożna znaIeźć 2-4 kg treści pokar-
mowej w żołądku. Nawet p:rzy tym sarnym ży-
wieniu i utrzymaniu, zawartość treści pokar-
mowej może być bardzo różma (5). Zakłócenia
czy nawet ps\Mne przerwy w trawieniu są re-
zultatem zmęczenia i znużenia (Erschlafung) or-
ganizmł,r (36), Jest ba,rdzo prawdopodobne, że
rodzaj karmy wpływa na szybkość jej przej-
Ścia przez przewód pokarmowy i w ten spo-
sób przesądza o jego zawartości i o ciężarze po
uboju (33). Niezależnie od tego pewne pokarmy
powodują większą retencję wody. w natzą-
dach wewnętrznych,

Związany z czasem trwania obrotu problem
karmienia żywca rzeźnego znalazł poważne za-
interesorwanie szczególnie w naszych warun_
kach (14, 15). Jest to zronxniałe nie tylko z
punktu widzenia rozliczeń finansowych, ale
przede wszystkim ze względu na troskę o nie-
dopuszczenie do obciążających państwo (jako
ostatecznego nabywcę) strat substancji mięs-
nej czy tłuszczowej. Należałoby mianowicie
odróżnić rodzaj strat spowodowanych ptzez
szybsze i bardziej obfite oddawanie moczu i ka-
łu od strat samej substancji mięsnej i tłuszczo-
wej.

W niekorzystnych war,unkach (głodzenie)
straty te mogą nawet docho,dzić do 5% ciężaru
zwietzęcia (50), Stąd też między innymi obo-
wiązujące u nas normy i zatządzenia antycy-
pują karmienie transportowanych zwierząt.

Mówiąc o ponoszonych z tytułu działania
bodżcónł stressowych stratach, nie można po-
minąć strat związa,nych z wartością produktu
poubojowego. Wielkość ich jest trudna do cy-
frowego ujęcia.

Ekonomiczną zasadą powinno być uzyskanie
najwyższej wydajności przy maksymalnej war-
tości towaru tak pod względem komercjal-
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nym, jak też pod względem zdolności przerobo-
wej.

Zależność jakości mięsa od biologicznych
procesóq7 które zachodzą w czasie zmęczenia
transportowego jest ogólnie znana. Produkcja
właściwego towaru uzależniona jest od psy-
chicznego stanu żywca (35).

Poprzecizający ubój stress powoduje 3 typy
zaburzeń (3):

l) zabutzenia natury biochemicznej (wew-
nątrzkomorkowa retencja jonów Na F z równo-
czesną ueieczką jonów K+),

2) zaburzenia w rownowadze kwaso,alo-zasa-
dowej i oksydoredukcyjnej (gwałtowna obniżka
pH i blokada cykli utleniających w mięśniach),

3) zaburzenia natury neurohormonalnej (nad-
mierne wydzielanie ptzez przysadkę hormonów
k które retencję
u Na+ i nów K+).

rzeń je na właś-
ciwości organoleptyczne mięsa, na jego ptzy-
datność do dalszych procesów technologicznych
oTaz na higienę mięsa.

O tym, że koncentracja plazmowa jonów K+
i Na+ uzależniona jest od wpły,łvu nadnerczy,
przekonuje stwierdzony fakt, że u poddanych
działaniu niskich temperatur szczurów z usu-
niętymi nadnerczami nie występowały nadzwy-
czajne zmiany elektrolitów (23).

W warunkach przyżyciowego spokoju fun-
kcjonalnego, sarkolemma nie jest przepuszczal-
na dla sodu. Dopiero wskutek określonej pod-
niety, sarkolemma staje się przenikliwa rów-
nież dla jonów Na+. Przenikaniu temu towa-
rzyszy równoczesna wymiana potasu, chloru i
wody. W okresie zmęczenia wzrasta zawartość
w mięsie chloru, który zattzymuje sód. Zja-
wisko to |eży u podstaw zwiększonej z rcgll,ły
wodochłonności mięsa pochodzącego z uboju
zwietząt zmęczonych (38).

Najbardziej praktycznym i obiektywnym
parametrem oceny przydatności technologicz-
nej, kulinarnej oraz oceny sanitarno-higienicz-
nej jest pH mięsa (4, 32) tym bardziej, że
wskaźnik ten jest również praktycznym para-
metrem jego wodochłonności (38) pH niższe od
6,00 wykazuie, iż tu.sza będzie zawierała mięso
wodniste, a pH większe od 6,2 wskazuje na
małe prawdopo,dobieństwo znalezienia mięsa
wodnistego w tuszy (4).

Odczyn mięsa jest uzależniony od wielkości
rezerwy glikogenu znajdującego się w mię-
śniach w chwili uboju (45). Zatówno glikogen
jak i pośrednie produkty glikogenoiizy, a
wśród nich kwas mlekowy odgrywają dużą ro-
1ę w technologii i przetwórstwie mięsa (3B).
Powstający w czasie giikolizy kwas mlekowy
decyduje o wielkości pH. W miarę jak po ubo-
ju maleje w mięsie zawartość giikogenu (na
skutek braku warunków tlenowych do jego
syntezy), rośnie zarazem poziom kwasu mleko-
wego a tym samym obniża się pH (38, 46, 56).
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Rezerwy glikogenu po uboju ulegają jednokie-
runkowemu rozkładowi (29, 55).

Głodzenie i wyczerpanie fizyczne są między
innymi czynnikami, które określają poziom gli-
kogenu, zktlrego może powstać kwas mlekowy
i dlatego decydują o wielk,ości pH (2B, 31, 46,
52). Udowodniono, że traktowanie z:wierząt,
którego rezultatem będzie zmęczenie dawało
mięso o wyższym pH, niższej koncentracji gli-
kogenu i stosunkowo niskim wskaźniku wod-
nistości mięsa (7, 28,29, 3l, 45, 46, 52).

Wiellkość pH ulega zmianom w określonych
odstępach czasu i dąży do pewnego minimum
w 24-48 godz. po uboju (46, 52). Pomiary tego
wskaźnika dokonywane są przew,ażnie w 1

godz., 3-4 Eodz. i 24-48 godz. po uboju. pH
mierzone po 45 minutach wynosi średnio 6,3 z
wahaniami indywidualnymi do 5,3-6,8 a po 24
godz. spada do wartości 5,5 z wahaniami in-
dywidualnymi od 5,2-6,8 (52).

Stwierdza się stosunkowo dużą zmienność o-
sobniczą, a nawet glupową, gdyż ,,nieznane na-
wet przyczyny mogą wywołać wielkie wahanie
odczynu wieprzowiny" (36). W tym aspekcie
podkreślona jest wrażliwośc osobnicza i gru-
powa na stress (B, 32) oraz temperament świni
(4).

Duże odchylenia od średniej mogą być u-
sprawiedliwione nie tylko indywidualnością re-
akcji organizmu na stress ale również r.rrogą
być przypisane wpływom genetycznym. Stąd
też koncepcje wieie obiecujących założeń ho-
dowlanych i ,,genetycznych ukierunkowań" (1,

3B, 46).
Stwierdzane wahania są między innymi, po-

wodem występujących u poszczególnych auto-
rów róznic oraz decydują często o ostrożności
wyciąganych wniosków.

Kontynuując oraz systematyzując powyższe
rozvłażania możnaby zestawić następujące
czynniki, które wpływają na wielkość otaz
zmiany wskaźnika pH.

1) stress transportowy, który decyduje o
zniżkowej tendencji pH w 24 godz. po ubojtr
(2, 46, 56), z drugiej strony iednakże wzmożo-
ny stress transportowy wpływa na wzrost pH
w 24 godz. po uboju (52),

2) rasa świń (30), której wpływ na wielkość
pH ma być poważniejszy aniżeli sposób ob-
chodzenia się ze zwietzętami (11). I tak np.
średnie wielkości pH świni rasy ,,Pietrain"
są systematycznie mniejsze od Wielkiej Bia-
łej (11),

3) karmienie przed ubojem, Głodowka ma
wyraźnie wpływać na zmniejszenie się war-
tości pH bezpośrednio po uboju (12),

4) wypoczynek przedubojowy (27, 32). W
mięsie świń wypoczętych, zawierających pełną
rezerwę glikogenu, wytwarza się krvas mleko-
wy doprowadzają: mięso do wielkości pH
5,4-5,5 (55). W okresie wypoczynku ilość gli-
kogenu rośnie, gdyż 4l5 kwasu mlekowego
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powstałego z glikogenu podczas glikolizy ule-
ga z powrotem resyntezie na glikogen (3B).

\Ą/ypoczynek na tzeźni jednakże (4) nie ozna-
cza wypoczynku ale jest całym łańcuchem
walk i pobudzeń nerwowych. Problem celo-
wości wypoczynku pouboj,owego jest więc
kontrowersyjny. pH zwierząt wvpoczętych ma
bvć tylko nieznacznie wyższe od pH zwierząt
niewypoczętych (30),

5) pora roku; stwierdzono (52), iż pH jest
wyższe w porze letniej, na s]<utek większego
zmęczenia zwierząt,

6) właściwości konstytucyjne i genetyczne,
o których wspomniano wyżej (7, 37, 46),

7) sposób zywienia świń (7, l7, 22, 43),
B) sposób wykonania i technika samych po-

miarów (39).

,]akkolvriek zarówno problemowi nieodpo-
r,viedniej jakości produktu poubojowego jak
też wogóle stratom związanyvt z obrotem
żl,wca rzeźnego poświęca się coraz więcej tł-
lva.gi w badaniach naukowych to jednak roz-
wiązanie tego zagadnienia jest z tytułu jego

biologicznej natury wysoce utrudnione i wy-
magać będzie czasu oraz ieszcze wielu bar-
clziej kompleksowych badań.

SLudiurrr i analiza piśmiennictwa szczegóL-
nie obcego nie moze poza tyrn przesłaniać za-
sadniczego faktu, iż cytowane wyniki odnos:ą
się do odmiennych rvarunków (klimat, środki
transportowe, sposób żywienia itp.). Stąd też,
między innymi, podkreślane w pracy elementy
polemiczne i kontrowersyjne.

Problematyka ta jednak, w obliczu przyto-
czonl,ch wyżej wypowiedzi, poglądów i wnio-
sków, mając przede wszystkim tak poważny
aspekt technologiczny i ekonomiczny winna
przyczynić się do jeszcze większego zmobili-
zowania i zaangażowania odpowiednich zespo-
łów specjalistycznych, by w rezultacie dopro-
wadzić" do operatywnych i tak aktualnych
dla gospodarki narodowej rozwiązań,

WykaZ piśmiennictwa, obejmujący 56 pozycji, u AtlIora.

Adres autora: dr BoleslaW czyrek, WroCłaW 9, ul. Ko-
peInil(a 19.
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Oznoczonie poziomu
w posleryzowonych

Proces pasteryzacji wywołuje w konserwic
mięsnej trwałą denaturację niektórych białek,
prowadzącą do ich koagulacji. Stopień denatu-
racji jest zależny ocl występującego rodzaju
białka, czasu i temperatury towarzyszącym
procesowi pasteryzacji oraz czynnika denatu-
rującego. Róznorodność zjawisk fizyko-che-
micznych zachodzących podczas ogrzewania
tkanki mięsnej wywiera poważne działanie na
przebieg denaturacji (3).

Celem pracy było zbadanie wpływu tempe-
ratury ogrzewania na poziom białek tozpusz-
czalnych, występujących w konserwie mięsnej
po skończonym procesie pasteryzacji. W dostęp-
nym piśmiennictwie nie znaleziono podobnego
rozwiązania tego zagadnienia. Zawartość kon-
serw stanowiły próby mięsa wieprzowego, wy-
seJekcjonowanego na podstawie stęzenia jonów
wodorowych.

Materiał i metody
Materiał doświadczalny. I(onserwy mięsne o wadze

200 g, tprzygoto,wane z miqśnia :najdłuższego grzbietu
śrłlini ,o wartościa,ch pI{ (45') od 6,3-6,6 araz plf, (24 h)\ 5,7. Z B różny,ch mięś,ni najdłuższego gr,zbietu,
oznaczorrych w tab. 1, literami od A - H, o spraw-
dzonym pH przygotowano 30 konserw, po uprzednim
procesie peklowania. Pasteryzację przeprowadzono
w zakresie temrperatury od 60-70oC (600, 620, 64 ,

660, 680 i 70o), przy ko,ntroli temperatury rłlewnątrz
bloku k,onserwy. (Oznaczenia ,pH w próbach rnięśni

biołek rozpu§zczolnych
konserwoch mięsnych

przepnorwadzono za pomo3ą pH-metru,,Rad,iometr"
C,openhagen).

Wykonanie oznaczenia. Z każdej końselwy mięsnej
przygot,owano jednorodną, średtrią próbę przez ,dwu-
krotnie zmielenie i wymieszanie, a na:tępnie ,wyek-

strahowanie za ,po,mocą r,ozt-woru 0,90/o chl,oru s:C,o-
wego. Otrzymany wy.cląg miesny wyklarolvan,o za pc-
mocą specjalnego materiału filtracyjnego p.n. ,.Filtra-
sit KK5". (2, 5). W każdym wyciągu mięsnym ozl7acza-
no bialko mebodą Folin-Oio,calteau (1, 4). Do wyko,nania
teg,o oznaczenia p,obiera,no 0,03 cmr wyciągu mięsnego
i 0,57 cms wody destylowanej, a następnie dodawano
3 cm3 alkalicztrego roztwor,u miedziowego i 0,3 cm3 od-
czynnika Folin-Ciocalteau. Po zmieszaniu każdcj próby,
mierzon,o j ej ąbsorp,cję spektroofoiometrycznie,,Spel<-
tromoLm ż,02" przy i :750 mm, w na,czyńkactr 1 cm,
wobec próby kontr,olnej, którą stanowiła woda i dwa
pozostałe odczynniki che,mi,czne,

Za kryterium oce,ny poziomu lbiałek ,r,ozpuszczalnych
w poszczogólnyclr próbach lprzyj ęto wartośĆ 1łr'iel,koŚĆ)
absorpcji. Wyniki otrzymane z ba,dań w poszrczegól-
ny.ch wyciąga,ch mięsnych, pochodzący,ch z ko,nserw
mięsnych, pasteryzowany,ch w zakresie temLperatur od
601-70loC ;przedsta.wiono ,w tab. 1, P,o,dano wyrril<i jako
średnie z trzecll azna<:zeń równoległych dla każdej ba-
danej próby.

Omówienie wyników

W tab. 1 podano wyniki wartości absorpcji
(A) odczytane na spektrofotomerze na podsta-
wie metody Fo,lin-C,iocalteau w 30 badanych
próbach mięsa. Wartości te umożliwiają scha-
rakteryzować ilościowy poziom białek Tozpusz-
czalnych w pasteryzowanych próbach. Z po-
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