Nr 8

MEDYCYNA WETERYNARYJNA

Rok XXVII

cigtnie 226 000 drobnoustrojéw na powierzchni
1 em?, po umyciu nie stwierdzono ani razu
obecnosci mikroorganizmow.

Pismiennictwo

1. Bartels H., Hadlok R., Kdiferstein F. K.:
schaft 44, 1203, 1964,

2, Bauer K. H.: Analiza zwigzkéw organicznych, PWT,
1957,

3. Burbiunka M., Pliszka A.: Mikrobiologiczne

produktéow zywno$ciowych, PZWL, 1963.

. Burrows W.: Textbook of microbiology,

ders Company, 1964.
. Ceglowski W. S., Lear S. A.: Appl.
1962.
. Coretti K.: Fleischwirtschaft 40, 381, 1960.
. Cwiertniewska E., Dtuzniewska J., Ossowska K.: Rocz-
niki PZH 10, 515, 1959.

. Cwiertniewska E.: Roczniki PZH 10, 133,

. Cox W. A.: Appl. Microbiol. 13, 956, 1965.

. Davis J. G.: A Dictionary of Dairing, 1955.

11, Edelmayer H.: Milchhygiene und Desinfektion Essen
— ImMaszynopis.

12, Hansen P.: Uber Versuche mit dem Desinfektionsmit-
tel Tagonin in de Forenede Konservesfabrikken A/S
Kopenhagen-Amager — maszynopis.

13. Jemsen L. B.: Microbiology of meats,
Press, 1954.

14. Kalinowski L.:
fektionsfdhigkeit des
Nutzwertes in der Milchindustrie,
Mleczarskiego maszynopis.

15. Kazakow A, M.: Mikrobiologia migsa, WPLiSp, 1953,

16. Kelch F.: Fleischwirtschaft 39, 1011, 1959.

17. Kietzmann U.: Uber die verwendung von Tagonin in

Fleischwirt-

badania

W. B. Saun-

[ BTN

Microbiol. 10, 458,

=

1959.

—
Sw»

The Garrard
Untersuchungsergehnis iiber die Derin-
Préparates 'Tagonin und seines
Instytut Przemysiu

der Lebensmittelhygiene Fleischereihafcn Bremerha-
ven — maszynopis,
18. Kochanowski J., Maciejewska M.: Medycyna Wet. 22,

216, 1966.

19. Moschell J., 1961.

Schenk G.: Fleischwirtschaft 41, 658,

20. Mossel D.: Fleischwirschaft 45, 632, 1965.

21, Roland F.: Desinfektion ohne Korrosion im Molkerei-
betreib mit Tagonin. Mitteilung aus dem Laboratorium

BOLESLAW CZYREK
Wroctaw

der Milchverwertungsgenossenschaft Herford —
nopis.

22, Ruszczyce 2Z.:
PWRIL, 1955,

maszy-

Metodyka doSwiadczen zootechnicznych,

23. Seinell, Leventzow: Fleischwirtschaft 44, 112, 1964.
24, Schonberg F., Jaremko N.: Fleischwirtschaft 40, 260,
1960.

Adres autora: mgr Henryk Balcerek, Poznan, ul, Nowot-
ki 26/1.

Eanbnepsk X., Buxnauy M. — IIpUrogHOCTE HEKOTOPEIX
XMMHMYECKUX MNPEnapaToB nasa aesmHdexumm o60pyno-
BaHMA B MACHOM NPOMBICIIE,

WccnenoBanmu 3¢ GEeKTUBHOCTL 5 TIPUMEHAEMBIX B
MACHOM HPOMBICIE MOECYHO-AEe3MHMEKIMOHHBIX IeTep-
rearoB (Sterinol, Cergent, Eltren, Laurosept, Tagonin)
M C LeJabl0 CPaBHEHUA-XJIOPAMUH. YCTAHOBMUIM, HUTO
CaMbIM JIYHIIMM  MOEYHO-IE3UMH@MERIMOHHLIM CDPEl-
cteoM oraszanca Sterinol, Ero addekTuBHOCTL B
YCIOBMUAX OSKCIEPWMEHTAa B OTHOIIEHMM K of0uieMmy
KOJMYECTBY MMKpPOGOB paBHAMOChH 84,51% a K xoau-
YeCTBY 3HTEPOKOKKGCE — 88,81%.

Balcerek H., Wichtacz M. — The usefulness of cer-
tain chemical preparations for disinfection of equip-
ment in meat industry,

The efficiency of some chemical preparations, that
might be used to disinfect the equipment in meat
factories, was examined., Sterinol, Cergent, Eltren,
Laurosept and Tagonin-all possessing washing tand
disinfecting properties were compared with Chlora-
mine that has got only disinfecting properties. It was
found, that Sterinol is the best cisinfectant of those
examined. It reduced the number of all bacteria by
84.51% and the number of enterococci by 88.81%.

Pewne aspekty strat substancji transportowanego zywca

Straty substancji miesnej i tluszczowej po-
noszone w wyniku transportu zwierzgt rzez-
nych sg powazne. Wprawdzie podanie jakiejs
okreslonej ich wielko$ci jest prawie niemozliwe
(19), to jednak w Stanach Zjednoczonych obli-
cza sie je na okolo 50 000 000 dolaréw (40), a w
Niemczech Zachodnich na kwote 29 000 000 ma-
rek w skali rocznej (48).

Wtlasne badania (13) pozwolily na wyciagnie-
cie wniosku, ze w naszych warunkach straty
substancji moga dochodzi¢ do 1,3% na kazde 24
godziny obrotu *). O rozmiarze problemu naj-
lepiej przekonuje nastepujace wyliczenie:

Przecigtnie ubija sie w Polsce okoto 12 000 00
sztuk $win rocznie. Przy $rednim ciezarze jed-
nej sztuki 100 kg i przecietnym czasie obrotu
okoto 48 godz., spowodowane ubytkami sub-
stancji straty moga dochodzi¢ do kwoty
500 000 000 zlotych w skali rocznej. Sume te
nalezaloby jeszcze uzupelni¢ powazng pozycjg
strat powstatych z tytulu padnie¢, obié, chordb
itp. (10, 20, 34).

Pomijajac oczywistg zalezno$¢ strat od ga-
tunku zwierzecia, jego wieku i ciezaru ciala,
istnieje ogélna tendencja podkreslania roli
czasu, dtugosci transportu oraz warunkow kli-
matycznych (6, 13, 14). Tego rodzaju podejscie
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jest o tyle uzasadnione, ze o przebiegu i nasi-
leniu reakcji organizmu na stress decyduje
zarobwno natezenie bodZcéw jak tez czas ich
dziatania (47). Procesy trawienia i przemiany
materii bowiem regulowane sg konkretnymi
ramami czasowymi. Niemniej jednak progresja
wielkoSci strat wydaje sie mie¢ pewne okre-
§lone granice.

Po przekroczeniu mianowicie pewnej odleg-
losci zaczynajg sie one stabilizowaé¢, a nastep-
nie male¢ (40).

Istotnym czynnikiem wplywajacym na wiel-
ko$¢ strat jest roznica temperatur, ktoéra powo-
dujgc wzrost proceséw utleniania i przemiany
gazowej wplywa na produkcje uchodzgcej z
powierzchni droég oddechowych pary wodnej
(49). Wilgotne powietrze o niskiej lub $redniej
temperaturze jest dobrym przewodnikiem cie-
pta. Stan wilgotnosci moze wiec wplynaé w
sposob istotny na wzmozenie lub zmniejszenie
przemiany materii, tym bardziej ze 100—200
kg maciora wyparowuje dziennie okolo 2—2,5
litra wody (49).

Nastepstwem wzmozonej
jest zuzycie energii, a Scislej

produkeji ciepta
moéwiac zuzycie

*y W pracy niniejszej
miesnego.

uzywa sie terminologii przem.
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noénikow energii (Energietridger) w organizmie,
a szezegblnie weglowodandéw, cukru i biatka.
Tego rodzaju przemiany, przy pewnych zabu-
rzeniach przewodu pokarmowego wzglednie
przy braku karmienia, nie moga sie oczywiscie
odbyé¢ bez spadku ciezaru ciala (42). Rezultatem
nadmiernego tworzenia sie i wydzielania korti-
koidéw jest podniesienie poziomu cukru
we krwi, przede wszystkim poprzez wzmozong
glikoneogeneze z bialka. Tej zwigkszonej od-
budowie biatka nalezy przypisa¢ straty ciala, a
glownie straty substancji u transportowanych
zwierzat (18, 51). Podczas pierwszych 24 godzin
obrotu $winie pokrywaja zapotrzebowanie e-
nergetyczne przede wszystkim z watroby (stad
ubytki jej ciezaru) oraz z niestrawionego po-
karmu zalegajgcego przewod pokarmowy (9,
53).

Autorzy ,,Transit Shrinkage” (50) wyliczyli,
ze zwigzane z procesami energetycznymi straty
substancji wynoszg 1,25—1,5% na kazde 24 go-
dziny obrotu wykonanego bez karmienia. Row-
naloby sie to dziennej produkcji okolo 9500
kcal. Poddajgc w watpliwosé mozliwos¢ upora-
nia sie organizmu z tak duzg iloscig ciepta, wy-
ciaga sie wniosek, ze albo procesy metaboliczne
u $wini przebiegajg w czasie zmeczenia tran-
sportowego z nadzwyczajnym nasileniem, albo
tez cze$t strat substancji nalezy przypisa¢ nad-
zwyczajnej stracie wody tkankowej. Te ostatnie
straty nie potrzebowalyby pociggna¢ za soba
jakiejkolwiek dodatkowej produkcji ciepta. W
czasie transportu wystepuje wzmozone, ale nie-
réwnomierne wydalanie pltynow, ktérego nasi-
lenie uzaleznione jest od stopnia zaklocenia
systemu nerwowego (25).

Pora goraca wyraznie wplywa na organizm
w czasie transportu i opdznia jego powrot do
normalnego stanu fizjologicznego. Intensywnosé
przemiany materii w porze letnie]j nasila sie,
co niewatpliwie wywolane jest w przypadku
trzody chlewnej silnym otluszczeniem, sposo-
bem pocenia sie i malo sprawnym ukladem
krazenia (54).

Przy wzroscie temperatury srodowiska po-
wyzej 35°C wystepujg zaburzenia w systemie
regulacji cieplnej organizmu, w wyniku kto-
rych wzrasta temperatura ciala, a przy dalszym
dziataniu bodzca dochodzi do hipertermii (36).
Stad tez dodatkowe straty (24) oraz stosowa-
nie mechanicznych prysznicow dla zwigksze-
nia oddawania ciepta drogg parowania (44).

W umiarkowanej strefie klimatycznej, z kto-
rej ewolucyjnie pochodzg nasze zwierzeta i w
zwigzku z tym sg lepiej przystosowane do zi-
mowego otoczenia anizeli do gorgcego (21),
wiecej uwagi poswieca sie skutkom wyZszych
temperatur anizeli dzialaniu temperatur niz-
szych. Panuje ogbélne przekonanie, ze zwierze-
ta domowe znoszg umiarkowanie zimno, jesli
otrzymajgq dostatnie wyzywienie i schronienie

(23). Zgodnie z wynikami wlasnych badan (16)
mlode organizmy znosza surowe warunki atmo-
sferyczne bez wyraznych strat nawet przy
skromnym zywieniu.

Opisane zmiany w przemianie materii oraz
zwigzane ze stressem zapotrzebowanie na
skladniki energetyczne ustroju nie moga by¢
rozpatrywane w oderwaniu od nastepstw dzia-
lania stress’u na funkcjonowanie przewodu po-
karmowego, jak réwniez z pominieciem strony
zywieniowej, a Scislej méwigc od czasu i spo-
sobu karmienia przed odstawg zwierzecia, jak
tez w czasie przebiegu samego obrotu.

Podkresla sie (5, 24), ze trawienie a tym sa-
mym oproznienie przewodu pokarmowego o0-
podZniane jest poprzez wewnetrzne czynniki
(podniecenie, nowe otoczenie, Scisk, gorgco,
transport itp). Szybkosé trawienia zolgdkowe-
go zmienia sie nawet u zdrowych swin w za-
leznosci od sposobu zywienia, utrzymania, spo-
koju, ruchu itp. Po przebytych transportach,
oproznianie zotgdka moze by¢ tak dalece opo6z-
nione, ze jeszcze po 20 godzinach po ostatnim
karmieniu mozna znalezé 2—4 kg tresci pokar-
mowej w zotagdku. Nawet przy tym samym zy-
wieniu i utrzymaniu, zawartos¢ tresci pokar-
mowej moze byé bardzo réima (5). Zaklécenia
czy nawet pewne przerwy w trawieniu sg re-
zultatem zmeczenia i znuzenia (Erschlafung) or-
ganizmu (36). Jest bardzo prawdopodobne, ze
rodzaj karmy wplywa na szybko$¢ jej przej-
Scia przez przewod pokarmowy i w ten spo-
so6b przesadza o jego zawartosci i o ciezarze po
uboju (33). Niezaleznie od tego pewne pokarmy
powodujg wieksza retencje wody w narza-
dach wewnetrznych.

Zwigzany z czasem trwania obrotu problem
karmienia zywca rzeznego znalazl powazne za-
interesowanie szczegdlnie w naszych warun-
kach (14, 15). Jest to zrozumiale nie tylko z
punktu widzenia rozliczen finansowych, ale
przede wszystkim ze wzgledu na troske o nie-
dopuszczenie do obcigzajgeych panstwo (jako
ostatecznego nabywce) strat substancji mies-
nej czy tluszczowej. Nalezaloby mianowicie
odrézni¢ rodzaj strat spowodowanych przez
szybsze i bardziej obfite oddawanie moczu i ka-
lu od strat samej substancji miesnej i tluszezo-
wej.

W niekorzystnych warunkach (glodzenie)
straty te moga nawet dochodzi¢ do 5% ciezaru
zwierzecia (50). Stad tez miedzy innymi obo-
wigzujace u nas normy i zarzgdzenia antycy-
puja karmienie transportowanych zwierzat.

Moéwige o ponoszonych z tytulu dzialania
bodzcéw stressowych stratach, nie mozna po-
mingé¢ strat zwigzanych z wartoscia produktu
poubojowego. Wielkos¢é ich jest trudna do cy-
frowego ujecia.

Ekonomiczng zasadg powinno byé¢ uzyskanie
najwyzszej wydajnosci przy maksymalnej war-
tosci towaru tak pod wzgledem komercjal-
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nym, jak tez pod wzgledem zdolno$ci przerobo-
wej.

Zalezno$¢ jakoSci miesa od biologicznych
proceséw ktére zachodzg w czasie zmeczenia
transportowego jest ogdlnie znana. Produkcja
wlasciwego towaru uzalezniona jest od psy-
chicznego stanu zywca (35).

Poprzedzajgcy ubdj stress powoduje 3 typy
zaburzen (3):

1) zaburzenia natury biochemicznej (wew-
natrzkomoérkowa retencia jonéw Na'® z réwno-
czesng ucieczky jonéw K+),

2) zaburzenia w réwnowadze kwasowo-zasa-
dowej i oksydoredukcyjnej (gwaltowna obnizka
pH i blokada cykli utleniajgcych w mies$niach),

3) zaburzenia natury neurohormonalnej (nad-
mierne wydzielanie przez przysadke hormonéw
kortikotropowych, ktére ulatwiajg retencje
uwodnionych jonéw Nat i ucieczke jonéw KT).

Wplyw tych zahurzeh jest powazny na wlas-
ciwosci organoleptyczne miesa, na jego przy-
datno$é do dalszych proceséw technologicznych
oraz na higiene miesa.

O tym, ze koncentracja plazmowa jonéw K+
i Na+ uzalezniona jest od wplywu nadnerczy,
przekonuje stwierdzony fakt, ze u poddanych
dzialaniu niskich temperatur szczuréw z usu-
nietymi nadnerczami nie wystepowaly nadzwy-
czajne zmiany elektrolitow (23).

W warunkach przyzyciowego spokoju fun-
kcjonalnego, sarkolemma nie jest przepuszczal-
na dla sodu. Dopiero wskutek okreslonej pod-
niety, sarkolemma staje sie przenikliwa réw-
niez dla jonéw Na+. Przenikaniu temu towa-
rzyszy réwnoczesna wymiana potasu, chloru i
wody. W okresie zmeczenia wzrasta zawartosé
w miesie chloru, ktéry zatrzymuje sod. Zja-
wisko to lezy u podstaw zwiekszonej z reguly
wodochlonno$ci miesa pochodzacego z uboju
zwierzat zmeczonych (38).

Najbardziej praktycznym i obiektywnym
parametrem oceny przydatnosci technologicz-
nej, kulinarnej oraz oceny sanitarno-higienicz-
nej jest pH miesa (4, 32) tym bardziej, ze
wskaznik ten jest réwniez praktycznym para-
metrem jego wodochlonnosci (38) pH nizsze od
6,00 wykazuje, iz tusza bedzie zawierala mieso
wodniste, a pH wieksze od 6,2 wskazuje na
mate prawdopodobienstwo znalezienia miesa
wodnistego w tuszy (4).

Odczyn miesa jest uzalezniony od wielko$ci
rezerwy glikogenu znajdujgcego sie w mie-
$niach w chwili uboju (45). Zaréwno glikogen
jak i poSrednie produkty glikogenolizy, a
wéréd nich kwas mlekowy odgrywaja duza ro-
le w technologii i przetwoérstwie miesa (38).
Powstajacy w czasie glikolizy kwas mlekowy
decyduje o wielkos$ci pH. W miare jak po ubo-
ju maleje w miesie zawarto$¢ glikogenu (na
skutek braku warunkéw tlenowych do jego
syntezy), ro$nie zarazem poziom kwasu mleko-
wego a tym samym obniza sie pH (38, 46, 56).
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Rezerwy glikogenu po uboju ulegajg jednokie-
runkowemu rozktadowi (29, 55).

Glodzenie i wyczerpanie fizyczne sg miedzy
innymi czynnikami, ktore okreslajg poziom gli-
kogenu, z ktérego moze powsta¢ kwas mlekowy
i dlatego decyduja o wielkosci pH (28, 31, 46,
52). Udowodniono, ze traktowanie zwierzat,
ktorego rezultatem bedzie zmeczenie dawalo
mieso o wyzszym pH, nizszej koncentracji gli-
kogenu i stosunkowo niskim wskazniku wod-
nistosci miesa (7, 28, 29, 31, 45, 46, 52).

Wietkosé pH ulega zmianom w okreslonych
odstepach czasu i dazy do pewnego minimum
w 24—48 godz. po uboju (46, 52). Pomiary tego
wekaznika dokonywane sa przewaznie w 1
godz., 3—4 godz. i 24—48 godz. po uboju. pH
mierzone po 45 minutach wynosi $rednio 6,3 z
wahaniami indywidualnymi do 5,3—6,8 a po 24
godz. spada do warto$ci 5,5 z wahaniami in-
dywidualnymi od 5,2—86,8 (52).

Stwierdza sie stosunkowo duzg zmiennos$¢ o-
sobniczg, a nawet grupowa, gdyz ,,nieznane na-
wet przyczyny moga wywola¢ wielkie wahanie
odczynu wieprzowiny” (36). W tym aspekcie
podkreslona jest wrazliwo$¢ osobnicza i gru-
powa na stress (8, 32) oraz temperament $wini
(4).

Duze odchylenia od $redniej mogg by¢ u-
sprawiedliwione nie tylko indywidualno$cig re-
akcji organizmu na stress ale réwniez mogag
by¢ przypisane wplywom genetycznym. Stad
tez koncepcje wiele obiecujacych zatozen ho-
dowlanych i ,,genetycznych ukierunkowan” (1,
38, 46).

Stwierdzane wahania sq miedzy innymi, po-
wodem wystepujgcych u poszezegdlnych auto-
réw roznic oraz decydujg czesto o ostrozno$ei
wycigganych wnioskow.

Kontynuujgc oraz systematyzujac powyzsze
rozwazania moznaby zestawi¢ nastepujgce
czynniki, ktére wplywaja na wielko§¢ oraz
zmiany wskaznika pH.

1) stress transportowy, ktéry decyduje o
znizkowej tendencji pH w 24 godz. po uboju
(2, 46, 56), z drugiej strony jednakze wzmozo-
ny stress transportowy wplywa na wzrost pH
w 24 godz. po uboju (52),

2) rasa $win (30), ktérej wplyw na wielkosé
pH ma by¢ powazniejszy anizeli sposéb ob-
chodzenia sie ze zwierzetami (11). I tak np.
$rednie wielkosci pH $wini rasy ,Pietrain”
sg systematycznie mniejsze od Wielkiej Bia-
tej (11),

3) karmienie przed ubojem. Glodéwka ma
wyraznie wplywaé na zmniejszenie sie war-
tosci pH bezposrednio po uboju (12),

4) wypoczynek przedubojowy (27, 32). W
miesie swin wypoczetych, zawierajgcych pelng
rezerwe glikogenu, wytwarza sie kwas mleko-
wy doprowadzajg: mieso do wielko$ci pH
5,4—5,5 (55). W okresie wypoczynku ilos¢ gli-
kogenu roénie, gdyz 4/5 kwasu mlekowego
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powstalego z glikogenu podczas glikolizy ule-
ga z powrotem resyntezie na glikogen (38).
Wypoczynek na rzezni jednakze (4) nie ozna-
cza wypoczynku ale jest calym l!ancuchem
walk i pobudzen nerwowych. Problem celo-
woscl wypoczynku poubojowego jest wiec
lontrowersyjny. pH zwierzat wypoczetych ma
by¢ tylko nieznacznie wyzsze od pH zwierzat
niewypoczetych (30),

5) pora roku; stwierdzono (52), iz pH jest
wyzsze w porze letniej, na skutek wickszego
zmeczenia zwierzat,

6) wlasciwosci konstytucyjne 1 genetyczne,
o ktorych wspomniano wyzej (1, 37, 46),

7) sposob zywienia $swin (7, 17, 22, 43),

8) sposdb wykonania i technika samych po-
miaréw (39).

Jakkolwiek zaréwno problemowi nieodpo-
wiedniej jakosci produktu poubojowego jak
tez wogdle stratom zwigzanym z obrotem
zywea rzeznego poswieca sie coraz wigce] u-
wagi w badaniach naukowych to jednak roz-
wigzanie tego zagadnienia jest z tytulu jego

MIECZYSLAWA PAWELCZAK
Poznan

Oznaczanie poziomu
w pasteryzowanych

Proces pasteryzacji wywoluje w konserwic
miesnej trwala denaturacje niektérych biatek,
prowadzacg do ich koagulacji. Stopien denatu-
racji jest zalezny od wystepujacego rodzaju
biatka, czasu i temperatury towarzyszacym
procesowl pasteryzacji oraz czynnika denatu-
rujacego. Roznorodnosé zjawisk fizyko-che-
micznych zachodzacych podczas ogrzewania
tkanki miesnej wywiera powazne dzialanie na
przebieg denaturacji (3).

Celem pracy bylo zbadanie wplywu tempe-
ratury ogrzewania na poziom bialek rozpusz-
czalnych, wystepujacych w konserwie miesnej
po skonczonym procesie pasteryzacji. W dostep-
nym pi$miennictwie nie znaleziono podobnego
rozwigzania tego zagadnienia, Zawartos¢ kon-
serw stanowily proby miesa wieprzowego, wy-
selekcjonowanego na podstawie stezenia jonow
wodorowych.

Material i metody

Material dosSwiadczalny. Konserwy migsne o wadze
200 g, przygotowane z mie$nia mnajdluzszego grzbietu
Swini o wartosciach pH (45’) od 6,3—6,6 oraz pH (24 h)
> 57 Z 8 roéznych mieSni najdluzszego grzbietu,
oznaczonych w tab. 1, literami od A — H, o spraw-
dzonym pH przygotowano 30 konserw, po uprzednim
procesie peklowania. Pasteryzacje przeprowadzono
w zakresie temperatury od 60—70°C (60°, 62°, 64,
66°, 68° i 70°), przy kontroli temperatury wewngtrz
bloku konserwy. (Oznaczenia pH w probach mie$ni

biologicznej natury wysoce utrudnione i wy-
maga¢ bedzie czasu oraz jeszcze wielu bar-
dziej kompleksowych badan.

Sludium i analiza pisSmiennictwa szczegol-
nie obcego nie moze poza tym przeslaniaé¢ za-
sadniczego faktu, iz cytowane wyniki odnosrg
sie do odmiennych warunkow (klimat, Srodki
transporlowe, sposob zywienia itp.). Stad tez,
miedzy innymi, podkreslane w pracy elementy
polemiczne i kontrowersyjne.

Problematyka ta jednak, w obliczu przyto-
czonych wyzej wypowiedzi, pogladéw i wnio-
skow, majac przede wszystkim tak powazny
aspekt technologiczny i ekonomiczny winna
przyczyni¢ sie do jeszcze wiekszego zmobili-
zowania i zaangazowania odpowiednich zesyo-
ow specjalistycznych, by w rezultacie dopro-
wadzi¢ " do operatywnych 1 tak aktualnych
dla gospodarki narodowej rozwigzan.

Wykaz pismiennictwa, ohejmujacy 56 pozycji, u Aulora.
Adres autora: dr Boleslaw Czyrek, Wroctaw 8, ul. Ko-
pernika 19.
biatek rozpuszczalnych
konserwach miesnych
przepnowadzono za pomocg pH-metru ,Radiometr”

Copenhagen).

Wykonanie oznaczenia. Z kazdej korserwy miesnej
przygotowano jednorodng, Scednig probe przez dwu-
krotnie zmielenie i wymieszanie, a nastepnie wyek-
strahowanie za pomocg roztworu 0,$% chloru sodo-
wego. Otrzymany wyciag miesny wyklarowano za po-
mocg specjalnego materiatu filtracyjnego p.n. , Filtra-
sit KK5”. (2, 5). W kazdym wyciggu miesnym oznacza-
no bialko metodg Folin-Ciocalteau (1, 4). Do wykonania
tego oznaczenia pobierano 0,03 cm?® wyciagu miegsnego
i 0,57 ecm3 wody destylowanej, a nastepnie dodawano
3 cm? alkalicznego roztworu miedziowego i 0,3 cm? od-
czynnika Folin-Ciocalteau. Po zmieszaniu kazde] proby,
mierzono jej absorpcje spektroofotometrycznie ,,Spek-
tromom 2027 przy A=750 mm, w naczynkach 1 cm,
wobec préby kontrolnej, ktérg stanowila woda i dwa
pozostale odczynniki chemiczne.

Za kryterium oceny poziomu biatek rozpuszezalnych
w poszczegdlnych prdébach przyjeto wartosé (wielkosc)
absorpeji. Wyniki otrzymane z badan w poszczegol-
nych wyciggach miesnych, pochodzacych z konserw
miesnych, pasteryzowanych w zakresie temperatur od
60—70°C przedstawiono w tab. 1. Podano wyniki jako
$rednie z trzech oznaczen rownoleglych dla kazdej ba-
danej préby.

Oméwienie wynikow

W tab. 1 podano wyniki warto$ci absorpcji
(A) odczytane na spektrofotomerze na podsta-
wie metody Folin — Ciocalteau w 30 badanych
probach miesa. Wartosci te umozliwiaja scha-
rakteryzowaé ilosciowy poziom biatek rozpusz-
czalnych w pasteryzowanych prébach. Z po-
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