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Wplyw worunków klimotycznych
poczqtkowego okresu przechowywonio

produkcyjnego no jokośĆ i ubytki mosy wędlin

Wymogi dotyczące warunków klimatycznych,
w których przóćhowywane są wyroby mięsne
przed ich dystrybucją zaopatrzeniową, zostały
dotąd w stosunkowo małym zakresie udoku-
mentowane wynikami prac naukowo-badaw-
czych. Dotychczasowe ustalenia w tym zakresie
opierały się bowiem przede wszystkim na ob-
serwacjach o charakterze empirycznyn. Już
ten typ obserwacji wskazuje, że dobrane nie-
odpowiednie warunki klimatyczne poproduk-
cyjnego przechowywania mogą przyczynić się
do powstania niekorzystnych i nieodwraca].-
nych zmian jakościowych i wysokich ubytków
masy. W optymalnych warunkach przechowy-
wania rozwó1 drobnoustrojów na powierzchni
i w głębi masy wędlin ulega wstrzymaniu,
ubytki masy są rtieznaczne, a dynamika reak-
cji chemicznych w wystraczającej mierze zaha-
moWana.

W piśmiennictwie przedmiotu spotka się
mało informacji naukowych odnośnie optymal-
nych warunków przechowywania wędlin. Fro-
ning i wsp. (6) stwierdzili, że korzystniej jest
przechowywać wędliny w ciemności i tempe-
raturze ł 2o, niż przy wystawieniu ich na dzia-
łanie światła oraz stosowaniu temperatury
-29". Zgodnie z opinią Halliday'a (9), oraz
Grabarek i wsp. (8) czynnikiem decydującym
o czasokresie przechowywania wędlin jest w
głównej mierze temperatura, Obok temperatury
Riegler (17) wskazuje wilgotność względną po-
wietrza oraz rodzaj przechowywanej wędliny
jako czynniki decydujące o skutkach następstw
prrzechowywania. Wpływ wilgotności względnej
powietrza na ubytki masy i stan zakażenia mi-
kroflorą próbowano wyjaśnić wilgotnością rów-
nowagową (19). Wysoka wilgotność względ-
na powietrza stwarza niebezpieczeństwo wystą-
pienia punktu rosy i tym samym rozwoju mi-
kroflory. W warunkach wilgotności względnej
910/o rozwój bakterii ulega zahamowaniu. Jedy-
nie dla rozwoju pleśni kserofilnych granicą jest
wilgotność względna odpowiadająca 620ń (10).

Faktem jest jednak, że przechowalnicza trwa-
łość wędlin zależy nie tyiko od klimatycznycŁt
warunków, ale także od ich wyjściowej oraz
poprodukcyjnej czystości mikrobiologicznej,
którą określa w pierwszym tzędzie jakość uży-

sowawczymi. Jako graniczną dopuszczalną ilość
Maleszewski i wsp. (13) proponowali 105 drob-

W przeprowadzonych pracach zajmowano się
również ubytkami masy przechowywanych
wędlin, W pracach tych wykazano, że na wie1-

w obowiązujących normach krajowych (14, 15).
Przytoczona charakterystyka dostępnych da-

nych piśmiennictwa dokumentuje zasadność
wyrażonego poglądu o niekompletności informa-
cji naukowych optymalnego sterowania prze-
mianami przechowalniczymi wędlin. łVobec
braku informacji o optymalnych warunkach
klimatycznych przechowywania tych wyrobów
mięsnych, celem pracy było:

1. wytypowanie optymalnych warunków kli-
j, temperatury, wilgot-
etrza i szybkości jego
grup asortymentowych

2. zrniarl
mikr h podc
wędl pierwsz
końc produkc

3. określenie wielkości ubytków masy wędlin
przechowywanych przez 24 godziny w różnych
warunkach klimatycznych magazynu.
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Materiał i metody
Próby wędlin pobierano z zal<ładów mięsnych w mo-

mencie przekazywania ich do obrotu. W badaniacli
uwzględniono przedstawicieli sześciu różnych grup to-
warowych (23):

a) wędzonki (boczek);
b) kiełbasy 1,1y orowe (k. szynkorł,a lł,ieplzolva i k.

jałowcowa);
c) kiełbasy popularne (k. parówkowa);
d) łvędliny p,odrobowe (kiszka pasztetowa);
e) wędliny bezosłonkowe (iuncheon-meat z foi,my).
Wędliny doświadczalne przechowy\ł,ano w pomie-

szczeniu klimatyzo,*,an)rm, a r,varunki klimatyczne re-
gulowano jak nastqpuje:

a) temperatura 0o, t60 i +12o,
b) rł,ilgotność względna powietrza 650ń, ź]00/0 i 950ń;
c) szybkość przepływu powietrza 0 m/sek, 0,B m/sek

i 1,2 m/sek,
Tego rodzaju dobór umożliwił lvykorzystanie 27 róż-

nych wariantów układu warunków 'xlimatycznych. W
każdym z nich doświadczenie powtarzano trzykrotnie,
Llwzględniając produkcję z różnych dni tygodnia.

Temperaturę i wilgotność względną powietrza spraw-
dzano zapisami termohigrografów, przepływ porvietrza
anemometrern skrzydełkowym i katatermornetrern.
Dokładność odczytu temperatury wynosiła t1o, wil-
gotności względnej powietrza *5", przepłyrvu powiet-
rza *0,1-0,13 m/sek.

Wędliny analizowano wstępnie i po upływie 24 go-
dzin przechowywania. Czasokres 24 godzin przyjęto
ze tvzlędu na tak mniej więcej trwający czas ptzetrzy-
mylvania wędlin w zakładach mięsnych przed przeka-
zaniem ich do obrotu towarowego. Zakres zmian ich
jakości oceniano na po,dstawie zmienionego składu
chemicznego, oceny organoleptycznej, czystości ł:nikro-
biologicznej oraz ubytków masy.

Podstawowy skład chemiczny wędlin clrarakteryzo-
wano na podstawie oznaczenia wskaźnikórv ploporcji
zawartości rł-ody do białka, tłuszcztl do białka oraz
zawartości soli kuchennej.

Ocenę organoleptyczną przeprowadzano w składzie
5-cio osobowej komisji uprzednio spra,"vdzonej senso-
rycznie, Zgodnie z normą i pracą Przeździeckiego i rvsp,
(16, 23), zastosowano 5-cio punktową ocenę. Oceniano
wygląd zewnętrzny batonów uwzględniając jakość i
wyrórł,nanie barwy oraz konsystencję. Ocena organo-
Ieptyczna rozkroi,onej wędliny obe jmowała natężenie
i wyrównanie bar\Ą,y, strukturę i rozdrobnienie, a tak-
że związanie plastra, soczystość, kruchość, zasolenie
oraz natężenie i pożądalność zapachu i smaku. Z sumy
ocen wszystkich analizowanych cech sensorycznych
wyliczono średnią ocenę punktorł,ą.

Badania mikrobiologiczne uwzględniały wvkonanie
wymazu z powierzchni oraz określenie stopnia zakaże-
nia masy batonów zgodnie z ptzyjętymi metodami
(4).

Ubytki masy przechowywanych wędlin oznacza\o
na B-miu batonach. Wędliny rvażono wstępnie oraz
po 21 godzinach przechowywania w szafach chłodni-
czych, ob),iczając ubytki względne masy wędlin,

Otrzymane wyniki ocen organoleptycznych i mikro-bi przeliczono
st wą analizęw wykonanojeę

Wy.riki i omówienie

Skład chemiczny analizowanych wędlin ba-
dano tylko jeden raz na początku doświadcze-
nia, Był on zgodny z rrotrną, co pozwoliło na
sklasyfikowanie ich do klasy l-szej jakościo-
We].

Ocena organoleptyczna przechowywanych
wędlin zmieniała się nieznacznie. Obser-wowane
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różnice nie przekraczały statystycznie ptze\iczo-
nych wartości NIR. Stwierdzone zmiany doty-
czyły powierzchni batonów przechowywanych w
warunkach przepływu po-wietrza o szybkości 0,B
i 1,2 m/sek. CharakteryzowaŁy się one podsycha-
niem i zmianami barwy wędlin. Przeprowadzona
analiza warianc,ii wykazaŁa bardzo wysoko istot-
n;z wpływ (o:0,00i) przepływu powietrza i cza-
Su przechowywania na Zmiany w ocenie organo-
1eptycznej.

Podobnie niewieikie zmia:ny zakażenia po-
wierzchni i masy wę+rin drobnoustrojami ob-
serwowano plo 24 godzinnym przechowywaniu.
Stwierdzane zmiany liczności drobnoustrojów
mieściły się bowiern w granicach statystycznie
przeliczonych wartości NIR. Zakażenie mikro-
florą powierzchni wędlin u,ahało się w gra-
nicach 6-1340 bakterii na 1 cm2. Najniższe
zakażenie powierzchni batonów stwierdzono na
k. iałołvcowej (do 105/cm2), luncheon - meat
(do 278lcm2), k. szynkowej (do 31?/cm2) i k, pa-
rówkowej (do 407/cm2). Zakażenie porł-ierzchni
boczku (do B07icm2) i k. pasztetowej (do 1340/
cm2) było kilkakrotnie większe. Stwierdzane
ilości drobnoustrojów występujących na plo-
wierzchni 1 cm2 badanych q,ędlin nie powo-
dowały jeszcze niekorzystnych znian organo-
1eptycznych,

Zakażenie wgłębnej masy wędlin było rów-
nież niewie]kie. Mieściło się ono w gfanicach
60-2380 drobnustrojów w 1 g. Większe zakaże-
nie mikroflorą rvykazywał boczek (do 23BOlg)
i k. pasztetowa (do 1500/9), a mniejsze pozostałe
wędliny (do 790/9). Liczność mikroflory wgłęb-
nej badanych wędiin była proporcjonalna do
zakażenla powielzchni batonów, Stwierdzone
ilości drobnustroió.,łr masy wędlin nie odbiega-
ły od wartości podanych przez i:nrrych auto-
rów (5, 20), jak rórvniez nie przekraczały pro-
ponowanei przez l\{aleszewskiego i wsp. (12)
granicznej ilości 105 drobnustrojów w 1 g,

Wykonana analiza wariancji \iczby drobno-
ustrojów wykazała bardzo wysoko istotny
wpływ wszystkich analizowanych czynników
(serie produkcyjne, przepłyv/ powietrza, wi1-
gotność względna powietrza i temperatura) na
rvie]kość zal<ażenia powierzchni wędlin
(o:0,001). Wpłyłv zrożricowany tj. wpływ na
różnych poziomach istotności (o:0,05-a: 0,001)
charakteryzował efekty,,^/ność badanych czynni-
ków doświadczalnych na wielkość zakażerrla
wgłębnego masy wędlin.

Wszystkie asortymenty wędlin traciły w cza-
sie przechowywania na ciężarze. Największe
ubytki masy wędlin wykazały przećhowywane
wówczas, gdy pou,ietrze w komorze krążył,o z
szybkością 0,B i I,2 m./sek. W tych warunkach
ubytki masy k. jałowcorvej i k. pasztetowej
wzrastały 2,0-2,4 krotnie, a pozostałych wędlin
do 4,5 krotnie w porównaniu do cięzarów ba-
tonów na początku doświadczenia. Obok tego
rvielkość ubytków masy przec}rowywanych
wędlin kształtowała wilgotność względna po-
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wietrza. Najmniejsze ubytki masy po 24 go-
dzinnym przechowywaniu obserwowano w wa-
runkach wysokich wilgotności względnych
(950/o) i przepływie powietrza o szybkości 0
rn/sek. Przy stosowanej np. temperaturze 60,
950/o wilgotności względnej powietrza i prze-
pływie porvietrza o szybkości 0 m/sek. k. jałow-
cowa traciła śreCrrio 0,660/tl, ]uncheon - meat
J,,050/o, k. szynkowa 1,190/o, boczek 7,4BO/ł-, k.
paszietowa 1.730/o, zaś parówkowa 3,00/o swojej
pierr,votnej masy.

Po przecl'owyłvaniu przez okres 24 godzin
rv warunkach optyrnalnych (ę:95ak, przepływ
powietrza 0 m/sek) ubytki masy węd.Iin odbie-
gały znacznie od ustalonych normami. W przy-
padku k. jaiowcowej i luncheon 

- 
meat były

one średnio 1,5 razy, a pozostałych wędlin 2,0

-2,4 krotnie większe od dopuszczalnych ,w

nornie. Przeprowadzona analiza wariancji u-
bytków masy przechowvwanych ,,vędlin wy-
kazała bardzo wysoko istotny wpłyr,v pi:zepły-
rł,r-r po,uvietrza i wiigotności względnei por,viet-
tza na wielkośc ubytku masy (a:0,001).

Celem u.stalenia zależności f unkcyj n;lch mię-
dzy ubytkami masy wędlin, a doświaCczalnie
analizołvanymi warunkami klimatl,czn,r,mi
p]rZeChowyv/ania-, przeprow.adzono analizę fe-
gresji. Stvrierclzono, że zę: wzLosten sz;vbkości
przeplyinru porvietrza ubytki masy rvzrasial_v.
a malały w miarę -uvzrostu wilgoiności r,vzględ-
nej powietrza, W obu przypadkach były to
funkcje pierwszego stopnia, Temperatura p]]ze-
chowywania natomiast wpływała nieistotnie na
r"rbytki masy wędlin. Współczynniki korelacji
(R) obu istotnych statystycznie zależności mię-
dzy badanymi czynnikami doświadczalr-r,vn' i by-
ły wysokie i wahały się -w granicach 0,744-
0,931. Pod_obnie rvysokie b_vły rvspółczynniki
determinacji (R'X 100) określające l]|Jwtarza].-
nośc wyników. Ich -wartości wahały się w gra-
nicach 60,2-95,2"

Cmówione wyniki badań nad doborem opty-
nralnych urarunkó-"lz przechowywania węClin
wykazały, że w okresie obrotu_ towarcwego
trwającego 24 godziny niewielkie są znriany
mikrobiologiczne i organoleptyczne. Statystycz-
nie istotne były natomiast ubyl.ki masy prze-
cho.,v}-wanych węd.lin. Naibardzrej niekor4,stny
rvpływ na jakość wędlln wywierał zawsze prze-
płyvz polvielrza o szybkościach 0,B i 1,2 m/sek.
W warunkach obu wymienionych przepływów
powietrza podczas prrzechowywania obserwo-
wano wysokie ubytki masy, powierzchniowe
z,mtany organoleptyczne tj . zmiany barwy i
podsuszanie batonów oraz obniżenie się ltczby
mikroflory na powierzchni wędlin. Stłvier.dze-
nie to nie jest zgodne z niektórymi darrymi piś-
miennictwa. Konczakow i Klimowa (12) stwier-
dzali bowiem niewielkie ubytki masy wędlin
przechowywanych lv warunkach przepływu po-
wietrza o szybkości do 3 m/sek. Podobnie Sobo-
lewska i łvsp. (19) podały, żenajkorzvstniejszyrn
przepływem powietrza podczas przechowywa-

nia łvędlin w magazynie są przepływy wymu-
szone o szybkości 0,5-1,5 m/sek.
- W pracy wykazano ponadto, że drugim waż-
nym czynnikiem, który kształtuje wie]kość
ubytków masy prrzechowywanych wędlin jest
wilgotność względna powietrza. Ze wzrostem
wilgotności względnej powietrza malały ubytki
masy. Konieczność utrzymywania wysokich
wiIgotności względnych przechowalni stwier-
dzała także Sobolewska i wsp. (19) badając
wilgolność równowagową i krzywe sorpcji wy-
branych asortymentów wędlin.

Zcia,niem niektórych autorórł, (7, B) rozmiary
trbytków masy irędlin uzależnione są od tem-
peraiury przechorvalni. Stwierdzenie to nie
zna\azŁo jednak potwierdzenia u, uzyskanych i
przedstawionych wynikach badań.

Referowane badania wykazaly na koniec, ze
ubytki masy przechowywanych wędlin znacz-
nie przekraczaŁy granice ]lmitowane normami
(14, l5, 2a). Wyjaśniając ię rozbieżność trzeba
zurrócić uwagę na to, ze normy rrbytkór,v masy,
które stano-wiły podstawę normatywnych wy-
mogów zostały ustalone na plp2ę]opie lat 1965

-197C. 
Cd tego czaslt ulegał zmianie proces

technologiczny rviększości badanych wyrobów,
14,prcwarlzono dodaiek zamienników białka mię-
sa oraz zmieniała się ilość wody związanej w
nrasie wędlin. Musiało to oczyrviście wpłynąć
na dvnamikę parowania wody, a tym samym
na rozmiary ubytków masy przechowywanych
ivędlin.

Wnioski

1, Badar-ria nad doborem optymalnych wa-
runka.ch przecholvywania wędiin w okresie
pierwszych 24 godzin po produkcji wykazały
konieczność utrzymywania w magazynie du-
żych wilgotności względnyclr powietrza rzędu
950/u, jal< najmnieiszych prrzepływów powietrza
(tylko cyrkulacji grawitacyjnej) oraz tempera-
tury nie przekraczającei +12.

2. W zależności od asortymentu przechowy-
rvanej wędliny ciągły przepływ powietrza o
szybkości a,B i 1,2 rnlsek. zwiększał 2,0-4,5
krotnie ubytek masy wędlin w porówaniu z
ubytkami masy wędlin przechowywanych w
rvarunkach grawitacyinej cyi:kulacji powietrza.

3. Gdy wilgotność względna połvietrza utrzy-
mywana była na poziomie 950/o, ubytki wędlin
byŁy 7,7-\8 krotnie niższe od uzyskiwanych,
gdy rvilgotność wzgiędna powietrza wahała się
w granicach 65-800ń.

4. W granica_ch 0-12o temperatura magazy-
nu nie róznicuje wielkości ubytków ciężaru
przechowywanych łvędlin.

5. Statystycznie identyczne ubytki rnasy
cechowały wędliny z różnych partii produkcyj-
nych. Były one natomiast asortymentowo zróż-
nicowane.

6, Wie]kość ubytków nasy wędlin, które
przechowywano w warunkach optymalnych
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przekraczała zawsze 7,4-2,5 krotnie wartości
dopuszczalne aktualnie obowiązującą normą.

7. Nie stwierdzono wyraźnych zmian or§ano-
1eptycznych i mikrobiologicznych podczas prze-
chowywania wędlin w okresie pierwszych 24
godzin po produkcji. Wyjątkiem w tej regule
były niewielkie zmiany organoleptyczne wów-
czas, gdy wędliny przechowywano w warun-
kach ciągłego przepływu powietrza o szybkości
0,8-1,2 m/sek.
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ElrrłgrłIłe IlJlrlMaTllqecKrtx ycJloBrłft nep-
BoHa§aJIbIłoro ruocJIe il3roToBJIeEr{fl neplroAa xI]aHe-
HItff n<onqenoercń rła llx KaĘecTBo ll IIoTepId Maccbl.

Kcn.łerłocrm xpaTJrf JI]4 24 .raca nocJIe l3roToBJIeHr{fi
B pa3iI6Ix TtJII{MaTl4IlecKT4x ycJIoBJ4Ex. Yctarroerłnrł,
.rto Ha6nro,qaeMEIe noTepr{ Maccbl T(on.Jerłoctelł 3asr{-
ceJI]4 CT cKopocTr{ npoTeKaHr4fi Bo3Ayxe ,{ elo oTHo-
crte nsHoż B JIa)KFTo cT]ł. He ycrarronrJlT4 Katle cTBeHHL,lx
il3MeHeHI4ż xpaH],{ML,Ix 24 qaca xonuerłocteż, a
TO JII]KO He3HaqI{Te JIL,HOe IIOHT4XteHI4e OPraHOJIenTr{qeC-
r<oń noxorz B ycJIoBr{ffx ,_paHeH]4ff B npoTeKalou{eM
Bo3,qyxe.

Woźna J. - The influence of climat conditions of
initial post-productional storage on quality and loss
of weight of cured pork protlucts.

There were studied qualitative changes and losses
of weight of cur.ed pork products during 24 hr storage
in rzarious climatic conditions, The observed losses
of weight depended on the speed of air movement
and relative humidity of air in a storage department.
No qualitative changes were found in stored products,
with the exception of a slight decrease of its organo-
Ieptic values, in the course of storage in the air
rnovement conditions,

MORRIS J. A., GILL J. E., HUSSAINI S. N.: Bacla-
nic przeciwcial aktywnyclr w otlczynie hemaglutyna-
cji pośredniej w leptospirozie u byttła. (An examinat-
ion of the antibodies active in the intlirect haemagglu-
tination test for bovine leptospirosis). Br. vet. J. 133,
17-26, 1977 (1).

W badaniach przeprowadzonych na 4 krowach
szczepionych handlową szczepionką Leptovax-Plus V
(szczepionka oparta o Leptospira interrogans serotyp
haemorrhagiae) porównano zachowanie się miana
przeciwciał w odczynie aglutynacji mikroskopowej
(MA) i w odczynie hemaglutynacji pośredniej (IHA).
Reakcję anamnestyczną wywołano podając szczepion-
kę powtórnie 11 tygodnia po pierwszym szczepieniu.
Specyficzne przeciwciała pojawiały się w surowicy
szczepionych krów rv okresie 7 tygodniu po szczepie-
niu. Istniała przy tym ścisła zależność między wyso-
kością miana przeciwciał w odczynie MA i iHł. W
odpol,viedzi ,ł,tórnej wykrywano w odczynie MA prze-
ciwciała przez caly okres obserwacji, natomiast w od-
czynie IHA nie udało się wykazanie przeciwciał w
końcowym okresie obserwacji. Badania biochemiczne
(redukcja połączeń dwusiarczkowych) i sączenie na
kolumnach wypełnionych Sephadex G-200 wykazałv,
że przeciwciała aktywne w odczynie IHA należą glów-
nie do klasy immunoglobulin IgG, zaś przeciwciała
aktywne lv odczynie MA znajdują się w klasie immu-
noglobulin IgG i IgM.

G.
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DANIELS L. B,, FINBERG D., CocKvILL J. M.,
HORNSBY Q., PETEĘSON II. P., STBATTON L.: Za-
stosowanie trimetoprimu-sulfadiazyny w leczeniu biegu-
nek u cieląt. (Use of trimethoprim-sulfatliazine in cont-
rolling calf scours). Vet, Med. sma1l anim. Clin, 72,
93-95, 1977 (1).

Nakrytyczniejszym okresem w życiu cieląt sa. pierw-
sze trzy tygodnie życia. Cielęta często padają w pierw-
szych dniach życia na biegunki wywołane przez Esche-
richia coli. Natężenie choroby za\eży od serotypu zaka-
żających pałeczek okrężnicar, wielkości dawki zakaźnej,
stanu odporności naturalnej i warunków środowisko-
wych. Badania nad skutecznością Tribrissenu (trimeto-
prim * sulfadiazyna) w leczeniu biregunek u cieląt
przeprowadzono na 153 cielętach karmionych siarą
przez pierwsze trzy dni życia. Z chwilą wystąpienia
biegunki obniżano dawę substytutu m]eka o 507o i sto-
sowano albo trimetoprim (0,2 g) ł sulfadiazyna (1,0 g)
na 40 kg'wagi ciała i dzień, iub sulfametazynę (2,0 g)
f neomycynę (250 g) na 23 kg wagi ciała w odstępach
12 godzinnych. Leczenie kontynuowano przęz 3-5 dni
od momentu wystąpienia biegunki. Po stosowaniu tri-
metoprimu z sulfadiazyną uzyskano B7Oh wyleczeń, zaś
po stosowaniu sulfametazyny z neomycyną 79,50lo wy-
leczeń. Odsetek wyleczeń w grupie kontrolnej wynosił
740/tl. Patogenne sżczepy E. coli oraz Salrnonella-ShigeJ-
Ia-Citrobacter były wrażliwsze na trimetoprim t sul-
fadiazynę.

G.


