
Nt, !) ivi,L] D YC Y N A W ET l] IiY N A RY J NA Iiok XXXIV

Zaremba M., Piotrołvski J., Bortn,ik-Kozikowska B.,
Kacprzak-WiatL, A. - The influence of ampicillin on
the course of experimental listeriosis in mice, strain
Balbic,

There was studied in vitro and in vivo the activity
of Ampiciliin against Listeria monocytogenes. In vitro
stt-ldies performed ,"vith 33 strains oI L. monocyto-
genes revealed a great activitv of the antibiotic. In

vivo there was evaluated the eificacy oł Arnpicilliln in
the treatment ot an experimental acute listeriosis in
mice and thele rvas determined a protective dose
(PDro) and a therapeutic dose (CD50). It was also found
that'CD5o and higher doses of Ampicillin eliminated
L. monocytogenes from the organism of infected ani-
mals. Ampicillin can be applied as an antibiotic of
choice in the 1reatme,nt ot listeriosis in animals a,nd
men_

ZI]IGNIEW DUDA

*) Tleferat wygloszon}, \\, clniu 11.xl.t9?? uko§ejpoświęcolej ploblemom peklowania mi ouvanej
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nych.

Efekiy tego rodzaju motywacji działalności
zarówno badawczej, technologicznej, jak i kon-
struktorskiej, a docelowo - 

ekonomicznej oraz
z punktu widzenia potrzeb ochrony zdrowia
publicznego 

- znajdują swój wyraz w tym,
co określamy ogólnym pojęciem postępu tech-
nologicznego i technicznego procesu peklowania
mlęSa.

Jest rzeczą zrozumiałą, że nie zawsze postęp
wiedzy w danei dziedzinie znajduje natychmiast
oCzwierciedlenie w praktycznej działalności go-
spodarczej. Jest jednak również prawdą i to, że
wykorzystanie na skalę przemysłową postępu
wiedzy Llwarunkowane jest poziomem rozwoiu
cywi],izacyjnego i technicznego okreśIonych
społeczeństw, a ostatnio i to coraz częściej, rów-
niez prawarni tządząc),mi niędzynarodową wy-
miŁrną towarową.

Mechanizmy postępu technicznego i techno-
Iogicznego wciągnęły w orbitę swojego oddziały-
wania równiez przemysł mięsny, którego pod-
stawowe cele działalności ograniczają się do za-
opatrzenia rynku wewnętrznego w mięso i prze-
twory mięsne oraz do produkcji eksportowei.
Codzienna praktyka w obu ww. dziedzinach
działalności, a szczegolnie w produkcji prze-
twórczej nie ,iest możIiwa bez stosowania za-
biegów peklowniczych, których zadanie można
sprowadzić do następujących funkcji techno]o-
gicznych:

a. kształtowania, charakterystycznej dla prze-
tworów peklowanych i towaloznawczo poząda-
nei, barwy finalnych produktów.

b, stosowania takich zabiegów technologicz-
nych. które w maksymalnym stopniu utrwalą
barwę względnie będą zapobiegać odbarwie-
nlOm.

H|G|ENA ZYWNOSC| ZW|ERZĘCEGO
POCHODZENlA

Tendencje postępu techn!cznego

l technologicznego procesu peklowonio mięso*)
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Mechanizmy biofizykochemicznych proce-
stiw, zachodzących podczas peklowania mięsa,
uznac nalezy za nadal jeszcze da]ekie od rv pełni
wyjaśnionych. Ocena stanu faktycznego za-
kresu, w jakim z\amy mechanizmy rządzące
tym jednym z najpowszechniej stosowanych za-
biegów przetwórczych i utrwalających, uwa-
runkowana iest złożonością i kompleksowością
substratów uczestniczących w reakcjach. lezą-
cych u podstaw i składających się na proces pe-
k]owania.

Na te uwarunkowania składają się: bttdowa
i dynamiczny stan tkanki mięśniowej. ciągle
zwiększona ilość substancji chemicznych par-
tycypujących w procesie peklowania, udział
mikroorganizmów, a ponadto długa 1ista czysto
fizvcznych wzgl. fizykochemicznych elemen-
t<iw składowych, towarzyszących technologii pe-
klowania.

Powyższa charakterystyka usprawiedliwia
ciągle aktualną potrzebę, potwierdzaną zresztą
wynikami codziennej działalności praktycz-
nej zarówno naukowej, jak i czysto
utylitarno-zastosowawczej - prowadzenia ba-
dań podstawowych nad mechanizmami rzą-
dzącymi procesami obróbki peklowniczej.
Rezultatem takiej działa]ności jest uno-
wocześnianie fizykochemicznych elementów
składowych tego procesu, którym z reguły
towarzyszy modyfikowanie zabiegów techno-
Iogicznych, głównie poprzez dalszą chemizację
i mechanizacię ,iednostkowych operacii prze-
twórczych.
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c. utrwalenia przetworów mięsnych w wyni-
ku wykorzystania bakteriobój czych lub bakte-
riostatycznych właściwości zwtązków chemicz-
nych stosowanych w procesie peklowania

d. maksymalizacji efektów smako- i zapachrl-
twórczych oraz biologiczno-odżywczych.

e. polepszania efektów ekonomicznych pcl-
przez takie prowadzenie procesu peklowania.
które spełni warunek uzyskiwania jak najwięk-
szej wydajności gotowego przetworu, względni()
umozliwi produkowanie przetworów o wydajno-
ściach niemożIiwych do osiągnięcia jedynie w
wyniku wykorzystania fizykochemicznych v,lłaś-
ciwości koloidów białkowych tkanki mięsnej.

W każdej z wyżej wymienionych, a dla uprcl-
szczenia zagadnienia niepełnej listy, funkc;i
technologiczny ch przypisywanych procesowi pe-
klowania notujemy permanentny postęp wiedzy
i dzialalności praktycznej.

Jeśli chodzi o kształtowanie barwy i jej trwa-
łości. obserwowany postęp sproivadza się do na-
stępujących zagadnień :

l. rozszyfrowywania nadal jeszcze rriecałko-
tuicie rozeznanego chemizmu powstawania połą-
czeń pomiędzy barwnikiem tkanki mięsnei ti.
nrioglobiną a produktami przemian azotano-w i
azotynów.

2. poszu,kiwania mozliwości r,vyelinrinowaniit z
procesu pekJ.owania, a co najmniej radykalnegcl
zmniejszenia, wyjściowych ilości azotanow t azr>-
tynów z uwagi na potencjalnie możliwy icl-i
udział w powstawaniu lakotworczych nitlozoa-
mtn z iednoczesnym zabezpieczeniem tclrva;.,cl-
znawczo poządanej barwy przetrł,clr,ólł, nlięs-
nych.

3. doboru względnie syntetyzowania związ-
ków chemicznych zapobiegających niepoząda-
nym odbarwieniom przetworów mięsnych pod
wpływem czynników endo i egzogennych oraz
poszukiwania nie chemicznych czynników
utrwalających barwę.

Problem mechanizmów rządzących porvstarvatrietn
barwnych zr,viązkór,v typowych dla peklo,"vanej tl<arrki
mięśniowej był przedmiotem badań, które podu,ażl,ł;,
konwencjonalnie przyjęte pojęcia zrviązane z |)aze-
rvnictwem jak i umożliwiły kwestionotł,anie aktualnie
obowiązującego i jak się okazało - bardzo uproszczo-
nego modelu reakcji chemicznych, rvynikiem których
jest jasnoczerwona ].ub różowa barw-a peklorvanego
mięsa (2, 4, 5, 23, 5L, 54, 6l, 74, 85). Uzasadnieniem
takich poglądów było stwierdzenie, że w powstającym
podczas peklowania mięsa związku barwnym rlie rvy-
stępują ani wiązania ,,nitrozcl" ani wiązania ,,nitro-
zylo", które legły u podstaw powszechnie stosowanyc}r
nazw barwników hemowych peklowanego mięsa a
mianowicie nitrozomioglobina Iub nitrozylomioglobina
oraz ich form zdenaturowanych tj. nitrozohemochromo-
genu lub nitrozylohemochromogenu. Powyższe naze-
rvnictwo uznane zostało w świetle wyników ostatnio
zakończonych badań za niepoprawne, a za nazwę obo-
rviązującą i adekwatną do rodzaju wtązan chemicznych
odpor,viedzialnych za wykształcenie barwnika pekIo-
wanego mięsa przyjęto następującą: mioglobiny-azoto-
,jednotlenek lub azotynomioglobina. Należy jednakże
poctkreślić, że mioglobiny-azoto-jednotlenek jest zrviąz-
kieni bardzo nietrwałym i dopiero pod rvpłyrł,em ener-
gii cieplnej powodującej denaturację globiny tworz1,
się zlviaze}< trlłlały, którego przydługa naz."va brzmi:

544

zdenaturowany globinojednotlenekazotożelazohemo-
chromogen (54).

Odnośnie mechanizmów rządzących procesami two-
rzenia barwników hemowych mięsa peklowanego do
lamusa należy odłożyć opis tych przemian i procesórv,
tlada1 jeszcze tolerowany z uporem godnym lepszej
sprawy w piśmiennictwie monograficznym a nawet
periodycznym. Są to bowie,m próby interpretacji pro-
ce"ów chemicznych zachodzących podczas peklorvania
zupełnie przestarzałe i nie odzwierciedlające dorob]<ir
nauko,tł,ego ostatniego dziesięciołecia,

Jedynym fragmentem, który narazie nie utfacił nil
aktuainości jest fakt, że azotanowe peklowanie nie jest
nrożliwe bez udziału mikroflory denitryfikującej cho-
ciaż i do tego zagadnienia, w jego aktualnej inter-
pretacji, nowsze badania np. Zatoczlla wnoszą szereg
z,astrzeżen, głównie odnośnie faz procesu denitryfika-
cji oraz rodzaju pośrednich i końcowych produktóv",
mikrobiologicznego metabolizmu azotanów, sprowadza-
jąc ten proces do współczesnych poglądów na te prze-
miany tj, do poglądów, jakie reprezentuje biofizyka
i biochemia molekularna (93).

W świetle norvszych badań poglądy na procesy che-
miczne towarzyszące peklowaniu, od których bez łvąt-
1;ienia zależy dalszy postęp technologiczny tej fazy pro-
cesu przetrł,órczego, sprorvadzają się do dwóch lvzajetn-
nie nie wykluczających się teorii, z których teoria Koi-
zumy i Browna zakłada, że jest to proces nieenzyma-
tyczny z-achodzący w warunkach beztlenowych przy
udziale drvunukleotydunikotynoamidoadenilowejo NAl)
oraz jego formy zredukowanej i mono oraz dwuntt-
kleotyduflar,vinoadeninowego (38, 54).

Z kolet teoria Waltersa, tzw. teoria enzymatyczrra,
zakłada, że azotyny uczestniczą, w miejsce blenu, vv
ilrocesach oddechcrvych, a powstałe utlenione związ\,.i
są redukowane przez system NADH oraz dehydroge-
nazy i żelazocytochrom C z wytworzeniem jako zwiaz-
i<u pośredniego azotynożelazocytochromu C, reduko."r,a-
tlego z kolei przez zesl;ół enzymórv z przeniesieniem
grupy NO na mioglobinę (84).

'Wspólność obu teorii rvyraża się udziałem w proce-
s-ach barrl,otrr,órczych drvunukleotydunikotynoamidoa-
denilorvego. a różnice na lrdziale rv 1lrocesie enzymórr
flarvincn,l,cl-r lub dehvdrogenaz.

C,:"
netUt'ł lłl-_!2

Ryc. 1. Nieenzymatyczne (strona lewa) i enzynat)i czne
(strona prar,va) por,,lstawanie NO-Mb (51)

Dokładniejsze przedstawienie i omórvienie obu te-
orii wykracza poza ramy tego artykułu. Wspomniano
o nich jedynie dlatego, że mogą być stymulatorem
postępu technologicznego procesu peklowania i jak
każde zresztą badania podstawowe ukierunkorvywac
dalsze prace na właściwe tory tj. takie, które sprzy-
jać będą tworzeniu optyma]nych warunków przebie-
§u jednej z dwu 1ub obu teoretycznie możliwych re-
akcji porvstawania barrvni}iów hemor,vych typowych
cl)a miqsa pel<Iorvanego.



Nr9 MEDYCYNA WETERYNARYJNA Rok XXXIV

Jeśli uwzględnić podstawy teoretyczne mechanizmlt
powstawania azotojednotlenku mioglobiny to odnoto-
wać należy, że w pierwszych fazach kontaktu barwni-kó emowych z azotynern następuje utlenienie Fe**
do **f, wynikiem czego jest szara barwa tkanki
mięśnio,wej, za którą odpowierdzial,ną czyni się MetMh,
Równocześnie ma miej,sce autokatatityczna reakc ja
powstawania i nagromadzania się NaNO, nawet wów-
czas, gdy z zestawu reagujących substancj,i chemicz-
nych azotany zostały wyełiminowane. Ilości powstają-
cego NaNO, są zmienne lub ekwimolarne, co można
wyrazi.ć następującym równaniem (47, 52, 53, 54, 84):
4MbO2+4NOi +2TJ2O -+ MetMbOH+4NO, +O, (54).

-Wytłumaczeniem powstawani.a NaNO3 podczas peklo-
lvania azotynowego jest zj sko wtórnej oksydacji,
w której istotną Io1ę od€rywa dysmutacja kwasu azo-
tawego i utlenianie się nitrozotioli tj. połączeń tlenku
azotu ze związkami zawierającymi w swej budowie
grupy sulfhydrylowe (52, 53, 54).

Interesujące i niezwykle istotne, z punktu widzenia
teoretycznych podstaw procesu peklowania są nie-
dawno opublikowane wyniki badań stwietdzające, że
bilansowanie produktów przemian azotynów w pl]o-
cesie peklowania jest niemożliwe z uwagi na tworze-
nie się oplócz azotojednotlenku mioglobiny całego sze-
regu gazowych i niegaz,owych form pośrednich oprócz
NO, w tym takich forrn, jak: NaNO3, NO2, NrO, etylo-
azatyrtu, nitrozotioli i innych (19, 39, 53, 59, B4).

Zgodne z wyni,kami badań japońskich, wykonanych
z llżyciem promieniotwltezego izotopu 15N, nieziden-
tyfikowane związki pośrednie stanowią 20-270ń ilości
wyjściowej azotynów użytych do peklow-ania, podczas
gdy azotojednotlenek mioglobiny i irrne formy pośred-
nie od 66-900ń, I1ość niezidentyfikowanych związkórv
jest uzależniona od obecności w układzie kwasu askor-
bi,nowego i od czasu trwania procesu pektrowania. Isbot-
nym dla omawianego problemu jest podejrzenie, że
wśród tych niezidentyfikowanych substancji mogą być
również nieobojętne z punktu. widzenia higieny odży-
wiania się (4B, 79, 83, B4).

W teoretycznych rozważańiach, udokumentowanych
eksperymentalnie -wskazuje się na możliwość tworze-
nia się azotojednotlenku mioglobiny podczas reakcji
krystalicznych form mioglobiny i metmioglobiny z ga-
zowym tlenkiem azotu. Upraktycznienie tych badań
zrewoJ.ucjonizowałoby proces pekJ.owarria mięsa (14, 16).
W najbardziej ogóInym ujęciu, proces tworzenia się
barwników hemowych pek].owanego mięsa jest rezul-
latem szeregu interrnolekularnych reakcji na poziomie
elektLronowym, dla przebiegu których źródłem niezbęd-
nych elektronów są m. in. grupy SH. Z wvagi
jednak na niełvystarczającą ich ilość w tkance mięsnej,
ciynamika procesu i zwiększenie jego rvydajności mo-
że być regulowane wprowadze,niem do układu dona-
torów elektronów zwanych popularnie związkami re-
dL"lkującymi. Zallcza się do nich stosovlane aktualnie
w praktyce przemysłu mięsnego sole kwasu askorbi-
nowego i izoaskorbinowego lub stanowiące przedmiot
eksperymentowania takie zwiążki chemiczne, jak: kwas
tioglikolowy, amidy kwasu octowego i nikotynowego,
cysteina, nuktreotydy, flawiny i inne (2, 3, 5, 19, 2|,
33, 38, 54,74).

Na dy,namikę i wydajność reakcji ma ponadto wpływ
zakres stężenia jonów wodoro-wych i zbuforowanie
środowiska przebiegu reakcji.

Wyrazem postępu technologicznego w tym ostatnim
przypadku jest stosowanie związków chemicznych
umożliwiających kształtowanie środowiska na żądanym
poziomie zakwaszenia. Służą temu celowi takie sub-
stancje, jak np. glukono-delta-lakton, kwaśny pirofo-
sforan sodowy, a także kultury bakterii np. Vibrio,
Lactobacżllus, Micrococcus itp. (1l5, 77, 2a, 27, 27, 46,
58, 60, 65).

Jak ważne jest sterowanie stężeniem jonów wodo-
rowych mogą świadczyć wyniki badań, w których udo-
wodniono, że przesunięcie kwasowości środowiska o
0,2 jedn. pH podwajało szybkość tworzenia się azoto-
jed,notlenku mioglobiny (21). Nie bez wpływu na in-
tensywność powstawania barwników hemowych pozo-

staje temperatura. Obróbka sterylizacyjna przy 110oC
przez 4D min, w porównaniu do pasteryzacji przy 80oC
ptzez 60 min. powoduje dwukrotnie większą szybkośó
wiąŻania NO i tym samym zaniku NaNOz. Stąd też
wyrazem postępu technicznego wykorzystującego in-
te,nsyfikację dynamił<i ogrzewania farszu mięsnego,
splzyjającej tworzeniu się barwników, jest nagrzew
mikrofalowy. Zastosowanie bowiem nagrzewu mikro-
falowego umożlilviło skrócenie obróbki c,ieplnej paró-
wek do 3 min, ptzy czyry| efektywny czas oddziały-
wania energii mikrofalowej wynosił 57 sek. Proces
produkcji parówek licząc od momentu formowania ba-
toników do mechaniczne€o zdjęcia osłonek celulozo-
wych wynosił 30 min. Zastosowanie ,wysoce wydajnych
agregatów wędzarniczych urnożIiwiło dalsze skrócenie
procesu do 20 min., co oczywiście nie jest zbliżeniem
się do ]nieprzdkraczalnej bariery czasowej, ponieważ
uważa się, że z chwilą rozwiązania problemów niektó-
rych właściwości reologicznych farszu głównie dotyczą-
cych lepkości utrudniającej transport rurowy, możIi-
we jest dalsze skrócenie procesu (21).

Bariera reologiczna tylko pozornie nie ma związku
z postępem peklowania. O słuszności takiego poglądu
świadczy fakt intensyfikacji procesów peklowania w
zależności od stopnia rozdrobnienia surolvców mięs-
nych, bowiem przecież ten proces to nie tylko wyk-
ształcanie barwy ale i dyfuzyjno-osmo,tyczne zjawiska
związane z penetracją do substruktur tkanki mięsnej
takich składników mieszanin peklujących lub solanek,
jak: chlorek sodu, wielofosforany. i węglowodany. Im
rozdrobnienie większe włącznie do koloidalnego, tym
procesy dyfuzyj,n6-65motyczne przebiegają skuteczniej
i w krótszym czasie, modelując jednocześnie parame-
try reologiczne farszów mięsnych, głównie farszów
wędlinowych, Stąd też powszechne prawo obywatelstwa
zna\azły nowoczesne, wysoce wydajne maszyny roz-
drabiająco-emulgujące takie, jak kutry próżniowe i o
działaniu ciągłym, pom]po!ńiy transport masy mięsnej,
próżniowe automaty napełniające, których użyteczność
okaza\a się możliwą dopiero wówczas, gdy stwierdzo-
no, że proces peklowania m,ożna prowadzić systemem
bezbakteryjnym Łj, stosując peklowanie azotynowe
zsynchronizowane z rozdrabnianiem i emulgowan^iem.

Wiele źródeł zagranicznych a także wyniki prac In-
stytutu Te chnolo gii Zywności F ochodzenia Zwier zęcego
AR w Poznaniu stw-arzają przesłanki do wnioskowania,
że intensyfikowanie procesu barwotwórczego pod wpły-
rł,em temperatury jest tak duże, że przy zastosowaniu
prądów przemysłowej tub podwyższonej częstotliwości,
ale o dużych gęstościach rzędu 0,2 do 0,B A/cmz, istnieje
możliwość skrócenia procesu obróbki cieplnej do 6-8
sek. bez uszczerbku dla barwy przetworu finalnego (10,
24).

Poszu,kiwania teoretycznych podstaw kształtowania
barwy przetworów mięsnych mają sw.oje uzasadnienie
w potrzebie zminimalizowania ilości wolnych azotynów
w przetworach mięsnych z uwagi na potencjalną moż-
liwość powstawania nitrozoamin. Stechiometryczne Wy-
liczanie wyjściolvej dawki azotynów nie zostało uwień-
czone sukcesem z uwagi na już wspomniane niebilan-
sowanie się produktów reakcji. Ponadto istnieje istot-
na SprzecznoŚĆ interesów pomiędzy kształtow em
barwy a zdrowotnością przetworu peklowanego, trwa-
łością wiązaną z bakteriobójczą i bakteriostatyczną
funkcją azolynów oraz ich rolą w kształtowaniu ty-
powego, niepowtarzalnego smaku i aromatu mięsa pe-
klowanego (7, 8, 18, 22, 25, 28, 34, 36, 40, 42, 43, 50,
56, 68, 71, B0, Bl, 86. B8).

Zgodnie ze wśpółczesnyrni poglądami, reprezentowa-
nymi przez źródła amerykańskie, tylko dwa z ww.
aspektów technologicznych i towaroznawczych, wyłą-
czając z rozważan oczywistość jaką jest zdrowotność
przetworów, muszą być bezwzględnie brane pod uwa-
gę przez producentów, a mianowioie barwa oraz sma-
kowitość typowa dla mięsa peklowanego (21). Na ba-
gatelizowanie sobie niebezpieczeństwaź jakie stwarzają
nitrozoaminy nie możemy sobie pozwolić i z Łego też
względu oraz z przedstawionych przed chwilą poglą-
dów wypływa szereg wniosków, a do najważniejszych
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rnleży zaliczyć: potrzebę poszukiwania metod bar.vie-
nia przetworów mięsnych, lecz nie na drodze prostej
czynności domieszania barwnika, oraz konieczność syn-.
tezy 1ub biosyntezy związków chemicznych, których
smak i zapach Jako oddzielnych indywiduów lub rv
kompozycji mógłby do złudzenia symulować typowy
profil organoleptyczny peklor,vanego mięsa. O ile pierw-
szy wniosek wypływa z potrzeby nie wprowadzania do
organizmu człowieka wraz z przetworami mięsnymi,
substancji rakotwórczych, drugi ma za zadanie w do-
bie,,technologii substytucyjnej" nie rozcieńczanie sma-
ku i zapachu typowego dla przetworów produkowa-
aych z mięsa peklowanego, przez sensorycznie naj-
częściej obo jętne zamienniki białka tkanki mięśnio-
weJ.

Problem sterowania profilem organoleptyczllym na-
biera szczególnego znaczenia w przypadku trlrodukcji
przetworów mięsnych ze zrraczrrą substytucją białek
tkanki mięśniowej zamiennikowymi'oiałkami pocho-
dzenia zwierzęcego lrrb roślinnego, a u jego podstaw
Ieży zminimaIizowanie stopnia rozciericzenia smaku
mięsa peklowanego, W gruncie rzeczy zagadnienie
sprowadza się do identyfikacji i izolacji związków che-
micznych typowych dla mięsa peklowanego, otrzymy-
wania tych związków moż]iwie na drodze syntezy che-
micznej i następnie aromatyzowania najczęściej sma-
l<o,"vo i zapachowo neutralnych substytutów białka mię-
sa. Postęp badań w tym zakresie, zarólł,no w krajr-l
jak i za granicą, upoważnia do wnioskowania, że imi-
towanie profilu organoleptycznego mięsa, rv tym mię-
-§a peklowanego jest kwestią najbliższych l<ilku lat, co
w istotnym stopniu winno rozwtązać zagadnienie
rozcieńczarria smaku, Biorąc pod urvagę barwotwór-
czą funkcję procesu peklowania należy st
rvśród znanych związków chemicznych
mogących zastąpić w przyszłości azotyny
peklowania mięsa są następujące: kwas nikotynowy
i amid kwasu nikotynowego, pochodne pirydyny, zwią-
zki heterocykliczne a wśród nich - tetrazole, puryny
i pirymidyny, amidazol, pyrazyna, triazyna i ich po-
chodne lub inne organiczne związki chemiczne zbliżo-
ne budową do ww. (13, 33).

Większość tych związków tworzy połączerria bai:wne
z mioglobiną, lecz są one bardzo nietrwałe i szybko
ulegają utlenieniu w atmosferze powietrza. Drugim
niedostatkiem jest ich działanie farmakodynamiczne,
wyrażające się rozszerzaniem naczyń krwionoŚnych.
Badania nad związkami tworzącymi guasi nitrozopig-
menty rozpoczęto już dość dawno bo w 1963 r, Ba-
dania wykonano na Uniwersytecie Kalifornijskim ana-
lizując barwotwórcze właściwości kilkudziesię ciu związ-
ków chemicznych. Niepowodzenia a także brak czyntri-
ków stymuiujących spo.łodował zahamowanie badań
aż do 19?3 roku. Powrócono do nich, koncentrując się
na najbardziej obiecujących substancjach, do których
zalicza się estry: metylowy, etylowy i heksylowy kwasu
nikotynorvego oraz podstawione z:wiązki amidu klvasu
nikotynowego np. N,N-dwuetyloamid kwasu nikoty-
tlowego (13), Wyniki eksperymentów z ww. związkami
i farszem mięsnym dały pozytywny wynik, 1ecz je-
clynie w warunkach beztlenowych. Dalsze badania
ukierutrkowały uwagę na pentaerytrytol dokładniej

/-o

mórviąc na czteronikotynianpentaerytrytolu. Barwa wę-
dlin utworzona przy pomocy tego związku byŁa już
znacznie bardziej trwała lv zetknięciu z po,"vietrzem
]ecz nadal nieproporcjonalnie mniej trrvała do barwy
rł,ykształconej przy pomocy NaNO, (13).

'W niemal r,ównocześnie wykonanych i opublikowa-
nych badaniach Palmina ponownie po,kazano, że do-
brymi darł,cami elektronów są zasady amonowe takie
jak puryny i pirymidyny a przede wszystkim imidazol.
Pa]min wychodząc z chlorku hemu i imidazolu zsynte-
tyzował rozpuszczalną w wodzie dulusodową sól imi-
dazolohemochromogenu, według reakcji na ryc. 3 i o
następujący,m wzotze sumal,ycznym : Ca6H3gOaN3FeCINar.
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Ryc. 3. Schemat syntezy dwusodowej soli imidazolo-
hemochromogenu (61)

Dodatek ww. soli na poziomie 20 r.rrg0/rl w bardzo
dobrym stopniu imitował barwę mięsa peklorvanego
(61, 63). W rok później Palmin informował o udanej
syntezie nitrozohemochromogenu, barwnika, który przy
dodatku 10 1ub 15 mgjil do farszu wędlin parzonych
doskonale imitował barrvę przetworów produkowanyclr
z mięsa peklowanego. Bardzo dobre wyniki otrzyma-
no peklując mięso z domieszką 3 -g% NaNOr, 3 mg0/o
dlvusodowej soli chlorku hemu i 0,050/o kwasu askorbi-
nowego (62, 64).

Jak widać z tych drł,óch tylko przykładów nie usta-
ją wysiłki poszukiwania substancji chemicznych, które
może nie w sposób ekwiwalentny ale chociaż adekwat-
ny mogłyby zastąpió azotyny w procesie peklowania
eliminując tym samym gr,oźne niebezpieczeńst,rvo pow-
stawania nitrozoamin w samym przetworze mięsnym
Iub z resztkowych ilości wolnych azotynów w przewo-
cizie pokarmowym czło,wieka. PowoCzenie tych badań
rozwiązałoby dwa podstaworve problemy tj, kształto-
rvania barrvy oraz zdrorł,otności przetworów mięsnych,
Nie ulega wątplirvości że są to kierunki badari, od któ-
rych będzie zalreż,ał postęp technologiczny produkcji
przetworów mięsnych z mięsa peklowanego, oczyr,viście
z punktu rvidzenia chemicznych problemów procesu
przetwórczego.

Niezależnie od przedstawionego kierunku badafr,
pierwszym etapem ograniczającym poterrcjalne nie-
bezpieczeństwo skażenia przetworów mięsnych rritro-
zoaminami a przede r,vszystkim krokiem eliminującym
niekontrolowane procesy nagromadzania się wolnych
azotynów był całkorvity i aktualnie obowiązujący za-
kaz stosowania azotanów przy produkcji szeregu asor-
tymentów przetrvorów mięsnych pTzeznaczonych dla
odbiorcy zagranicznego. Konsekwentnie realizowany
jest również postuiat ograniczania wyjściowych dawek
azotynów przy peklowaniu mięsa przeznaczonego do
produkcji przet,,vorów puszkowanych, poddawanych
obróbce cieplnej, wychodząc z założenia, że liczyć się
należy ze skojarzonym efektem utrwalającym azoty-
nów i energii cieplnej w odniesieniu do mikroflory
wywołującej zatrucia pokarmowe. Funkcje azotynórv
w odniesieniu do mikroflory zatruć pokarmowych były
i są przedmiotem rvielostronnych badań, toteż ograni-
czę się jedynie do wspomnienia o głośnych wynikach
prac angielSkich badaczy, które przeszły do historii
pod nazwą - efektu Perigo (6, 9, 35, 66, 6?, 70, 76).

Istota odkrycia polegała na stwierdzeniu nie bezpo-
średniego działania azotynów na wspomniane mikro-
organizmy lecz na oddziaływaniu niezidentyfikowanyclr
związków powstających w wyniku reakcji azotynów ze
składnikami pożywki, Tzw. erekt Perigo próbowano
odtrvorzyć w modelorvych badaniach na konserwach
rnięsnych produkorvanych z różnym lvyjściorł,ym 1lo-

O! 0-cĘ,
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ziomem azotynów od 0, 50, 100, 150, 200 i 300 ppm (41),
Drzy czym możliwość oddziaływania grup SH, wyelimi-
nowano blokując wiązania sulfhydrylorve związkami
srebra. Konserr,vy inokuloulano zarodnikami Clostrź-
dżum botulinum dopiero wówczas gdy ilość wolnych
azotynów spadła do poziomu 0-3 ppm chcąc tym sa-
mym wykluczyć dziaŁanie azotynów, Wyniki badań
,,ł.skazują, że z:wiązki inhibitujące powstają a ich ilość
jest proporcjonalna do rvyjściowych itości azotytrów.

Wyniki badań Mirnv i Coretiiego (49) wskazują, że
inhibitujące działanie środowiska, do którego wpro-
rvadzono azotyny jest rvynikiem nie bezpośredniego
działania azotynów 1ecz skutkiem prodlrktów reakcji
pomiędzy azotynami i innymi składnikami rnięsa.
Wskazują oni m.in. na niezwykłą łatwość reagowa-
nia azotynórv z produktami rozkładu tłuszczów mają-
cymi aktyrvne grupy metylenorve tj. takimi jak niektó-
re nienasycone kwasy tłuszczowe oraz ketony. W opar,
citr o wyniki badań japońskich, Mirna i Coretti trvier-
dzą, że np, kwas sorbowy reagując z nitrytem trvorzy
kwas et ylonitrolowy, znacznie bar dzie j skuteczny zlv ii1 -
zek bał<teriostatyczny aniżeli sam kvu,as sor.bowy. O
zachodzeniu reakcji pomiędzy klvasem sorbowym i azo-
tynami świadczą także wyniki badalr Liicka, który
stwierdził 200lo zanik azotynów w p,r"zet',vorach mięs-
t,tych po dodaniu do solanki peklującej klvasu sorbo-
wego lub jego soli sodowej (4I). Z badań własnych
Mirny i Corettiego (49) wynika. że kwas etylonitrolo-
rvy wykazuje stosunkor,vo silne działanie na lvybrarre
gatunki mikroflory już przy stężeniu 10 ppm. Podobni1
skr,rteczność mają eterowe ekstrakty mieszaniny klłzasu
-lolbolvego i azotynów. Bakteriostatyczny i bakterio-
btijczy efekt rvykazują produkty reakcji azoLynów z,

pierlł,szorzędowymi alifatycznymi aminami tworząc
l<rvasy nitrylowe. Na uwagę zasługują rórvnież produl<-
ty reakcji azoŁynów z aminokwasami ponieważ two-
rzenie się takich aldehydów jak furfural i S-hydro-
ksymetylo-2 furfural jest możIiwe w wyniku deza-
minacji aminokwasów przez azoŁyny, Podobnym reak-
cjom, w wyniku których powstaja aldehydy, ulegają
aminocukry np. d-glukozoamina i galaktozoamina (49).

Wyrazem postępu technologicznego jest zaangażorva-
nie wielu ośrodków ,r"gę6qlych w badania nad pro-
blemami zlviązahymi z kształtowaniem smakowitości
peklowanych przetworów mięsnych ,i zw,iązkami che-
micznymi komponującymi profil sensoryczny pel<lo-
rł,,anej tkanki mięsnej. Z ostatnio opublikowanych do-
tliesień wynika, że w kształtowaniu profilu smakow-o-
-zapachowego peklowanego bekonu uczestniczy ponad
60 irrdyrvidualnych związków chemicznych co oczyrviś-
cie nie jest jeszcze górną granica identyfikacji. Ten
sam autor stwierdził, że dodatek do solanki bekono-
tł.ej 50 mg/1 cysteiny ale tylko w obecności azotynó,"l,
na poziomie 0,010ń wyraźnie wzbogaca smak i zapach
bekonu a dojrzewanie przez 18 dni pogłębia ten efekt
(29, 30). Z wyników badań nad mechanizmem wpływu
NaNO, na profil organoleptyczny puszkowanej emulsji
modelorvej wyprodukowanej z mięsa wieprzowego ,i

tłuszczu (170/o) można wnioskować o istotnej i zasad-
niczej roli azotynórv przy kształtowaniu typowych dla
mięsa peklowaneg,o cech organo]eptycznych a ponadto
o nie do pogardzenia przeciwutleniającym działaniu
azotynów w stosunku do trójglicerydów. Dane powyż-
sze są bardzo interesujące jeśli wziąć pod uwagę, że
z układu modelowego wyeliminowano przyprawy, wy-
pełniacze i węglowodany pozostawiając jedynie NaCl
tra poziomie 2olo (26).

Postęp technologiczny lv omawianym aspekcie pek1o-
rvania znajduje swój wyraz w codziennej praktyce
przemysłu mięsnego i wyraża się między innymi różno-
rodnością składu so].anek i mieszanek peklujących
odporviednio dobieranych do określonych asortymen-
tów przetrvorów, Współczesne solanki to kompozycje
w;-,rlędnie skomplikowane, w skład których oprócz
l){,dst:wowych substancji peklujących wchodzą takie
r,wiązk\ ja'l;, glutaminian sodu, hydrolizaty białkowe,
glukoza krystaliczna, duża gama reduktorów a wśród
nich sole k vasu askrobinorvego, cysteina, rvielofosfo-
I'alry, syro]) zicmniaczany ltrb ktrktrrydziany, dekslry-

ny, rvypełniacze białkowe itp. wspominając tylko o tych
zlviązkach, które nie są objęte ochroną patentową.

Badania Scheida i Webera jeszcze bardziej uściś-
Iają i zawężają problem technologii peklowania. 'Wy-
kazali oni bowi,em, że istnieje zasadnicza odmienność
przebiegu osmotyczno-dyfuzyjnego procesu peklowa-
nia dla przypadków mięśni z objawami PSE i DFD
i że dla mięsa z takimi \Madami muszą być stosowane
zróżnicowane składy solanek i odmienna technologia
peklowania, Uzasadnieniem dla takich wniosków jest
stwierdzenie oporności mięsa DFD na przesalanie się
nazywana przez autorów mniejszą gotowością do wią-
zania NaCl. Dla m,ięsa z ww. wadami tj. PSE i DFD
autorzy zaproponowali odpowiednio dobrane składy so-
1anek oraz technikę peklowania (77).

Z krajowych badań wynika, że sterow-anie wydaj-
riością puszkowanych przetworów pekiowanych, tj.
sterowanie jednym z ważniejszych kryteriów standa-
ryzacyjnych dla przetworów eksportowych musi być
,łiązane ze stanem fizykochemicznym tkanki mięśnio-
wej, Udor,vodniono, że odmiennie zachowują się pod
rvzględem r,vydajności mięśnie bardzo jasne, jasne i
ciemne, przy czym istotnym dla oceny i technologicz-
rrego zachorvania się takich mięś.ni podczas procesLl
peklolvania a następnie obróbki cieplnej jest stosunek
W/B i na podstawie tego rvyróżnika należy regulować
1..lrocent nastrzyku solanki (B9).

Jeśli chodzi o niektóre aspekty postępu technicz-
rrego w procesie peklowania to należy stwierdzić, że
tak jak w latach 3O-stych donaczyniowe peklo,wanie
szynek było szczytowym osiągnięciem techniki tak po-
czątek lat 60-tych był tym okresem, który całkowicie
zmodernizował technologię peklowania głównie poprzez
zmechanizo,"vanie tego procesu, Notowany w tym za-
kresie postęp techniczny i technologiczny znalazł swój
wytaz, w dzisiaj już powszechnie stosowanych, wielo-
igłowych maszynach nastlzykującycl:' a szczególnie we
."vprowadzeniu do wyposażenia przedsiębiorstw prze-
mysłu mięsnego maszyn do masorvania tkanki mięs-
nej po nastrzyknięciu solanką (73, 78, 82, 90).

Efekty technologiczne nie kazały na siebie długo cze-
kać i wyraziły się przede wszystkim znacznym ptzy-
rostem mocy produkcyjnych, skróceniem procesu prze-
t,,ł,órczego, rórvnomiernością rozmieszczenia składnikór,r,
solanek peklujących w tkance mięsnej, zwiększeniem
przyrostów masy na pek]owaniu i zmniejszeniem rvy-
cieków termicznych a jak powszechnie -wiadomo od
tych czynników uzależniona jest wydajność a w przy-
l;adku produkcji eksportowej - również klasa han-
dlorva. Ponadto wspomniane maszyny umożliwiły pro-
Wadzenie proceSu przetwórczego z uwzględnieniem do-
boru mięśni o tym samym 1ub zbliżonym odcieniu
barr,vy, dając rv rezultacie finalny przetwór o zunifi-
kowanym przebarwieniu na przekroju, doskonałym
związaniu bloku wsadu konserwy i o lepszej krajal-
ności tak istotnej dla obrotu handlowego w formie
prepakorvanej. Szczytowym osiągrrięciem w zakresie
mechanizacji procesu nastrzykiwania solanki było kon-
strukcyjnie rozwiązanie ptzez Dtlitczyków pod koniec
]at 60-tych maszyny do nastrzykil,vania połówek be-
konowych a więc nieodkostnionych elemelltów anato-
micznych półtuszy rvieprzowej.

Współcześnie mamy do dyspozycji stosunkową duża
gamę rozwiązań konstrukcyjnych zarówno maszyn do
nastrzykiwania solanki jak i urządzeń do masowania
tkanki mięśrniowej. Szczególna różnorodność r.ozwią-
zari jest obserwowana w przypadku maszyn do maso-
rvania a niektóre z rozwiązań zaliczyć należy do swoje-
,jo rodzaju agregatów (B2). WspóIną cechą tych maszyn
jest elektroniczne programowanie i sterowanie proce-
sem masowania. Różn,ice konstrukcyjne sprowadzają się
do zainstalowanej wydajności, intensywności procesu
masorvania, sposobu przemieszczania kawałków mięSa
podczas masowania, możliwości programowania ilości
obrotów zbiornika i automatycznej zmiany kierunku
obrotów, prowadzenia procesu masowania w próżni
lub pod normalnym ciśnieniem czy Leż wreszcie dzia-
łających na zasadzie ciśr-rienia ptrlstrjącego (82). Wpro-
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wadzenie maszyn masujących urnożIiwiło stosunkowo
bardzo precyzyjne dawkowanie solanki przez synchro-
nizację jej irościowego dozowania z ptacą maszyn na-
strzykujących.

Wyrazem dalszego postępu technicznego są próby
całkowitego zrezygnowania i igłowego nastrzykiwania
solanką tkanki mięśniowej w wyniku możliwości za-
stosowania urządzeń pracujących w wysokiej próżni
rzędu 959o, przy zastosowaniu których peklowanie mię-
sa trwa 30 min. zapewniając dobre przepeklowani,e,
dobrą wy,dajność i jakość szyrrek puszkowanych oraz
obniżenie kosztów produkcji (72, g2). 'Wprowadzenie
maszyn do wieloigłowego nastrzykiwania solanki stwo-
rzyło istotne problemy sanitarno-higieniczne związane
z koniecznością recyrkulacji solarr.^ki o nieproporcjona1-
nie większym skażeniu mikrobiolog,lcznyrn w porów-
naniu do solanki wyjściowej, Wykorzystując możliwość
mikrobiologicznej dekontaminacji solanek przy pomo-
cy promieni ultrafioletowych konstruktorzy irlandcy
opracowali rozwiązanie konstrukcyjne urządzenia dzia-
łającego w oparciu o energię promieniowania nadfio-
letowego i zsyrlchronizowanego z pIacą rnaszyn do wie-
1oigłowego nastrzykiwania solanki. lJrządzenie działa
metodą ,ciągłą, ma wydajność 2700 llgodz. i jest wy-
posażone w trzy promienniki ultrafioletu o mocy indy-
u,idualnej 30 tys. Wat na cmz ptzy długości fali 253,7
nm. Efektywność działania urządzenia uzależniona jest
od głębokości penetracji promieni ultrafioletowych i rv
przedziale przenikania wynoszącym 26-53010 zdolność
bakteriobój,cza maszy,ny wlm,osi gg-99,90/o zakaże:nta
stwierdzoąego przed rozp,oczęciem procesu dekontami-
nacji (75).

Dalszym, niewątpliwie reweJ,acyjnym wyrazem po-
stępu technicznego i technologicznego procesu pek1o-
wania jest nastrzykiwanie bezigłowe wykorzystujące
siłę przebicia bardzo cienkiego strumienia cieczy wy-
tryskującego z dysz pod dużym ciśnieniem. Pierwsze
wzmianki na ten temat pojawiły się w 1973 r. (11). Kon-
sekwentne kontynuowanie badań w tym zakresie umo-
żliwiło radzieckim badaczom przedstawienie w 1977 r.
półtechnicznej wersji urządzenia do bezigłowego na-
strzykiwania tkanki mięśniowej solanką peklującą (1,
12). Do istotnych zalet proponowanej technologii auto-
rzy pomysłu zaliczają znacznie bardziej równomierne i
szybsze r ozmieszczenie składników solanek pekluj ącycłlw tkance mięśniowej oraz lepszą ich penetrację do
włókienek mięśniowych, przy czym nawet bardzo
skomplilkowany skład solanek, kornpotnowany z dodat-
kiem wypełniaczy, enzymów względnie siarierolvych
kultur bakteryjrrych nie przysparza żadnych trudności
technologicznych a głębokość penetracji i ewentualne
opoly pfiy transporcie cieczy mogą być regulowane
wielkością przyłożonego ciśnienia. Urządzenie składa
się z wysokociśnieniowej pompy, naczynia ciśnienio-
wego na sprężone powietnze, dysz o zmiennej średnicy
otworów i transportera przemieszczającego mięso.
Średnica ,dysz waha się od 0,25-0,35 mm a c,iśnienie
wybrysku solanki może być płynnie regulowane w prże-
dziale od 40-160 At,, przy szybkości przemieszczania
się solanki w tkance mięśniowej 5-10 m/s. Czas prze-
bicia 60 cm warstr,vy mięsa wynosi 10-50 milisek.
Efektywność procesu peklowania przy pomocy opisa-
nego urządzenia wzrasta jeśli mięso zostało wstępnie
poddane masowaniu ptzez 30 minut a po nastrzyku
przez kolejne 4 godz. Proces pekiowania jest ukoń-
czony po 12 godz.

Z omawiania przykładów postępu technicznego i te-
chnologicznego celowo wyłączono technologiczne pro-
pozycje nowelizacji procesu peklowania przez wykorzy-
stanie do tego celu: enelgii elektrycznej a dokładniej
mówiąc elektrodyfuzji, energii ultradźwięków, kompre-
sji i ekspansji, wibracji i energii pola magnetyczne§o
ultrawysokiej częstotliwości itp. ponieważ stopień za-
awansowania badań nad ich przemysłowym zastoso-
waniem nie wyszedł poza stadium laboratoryjne. Po-
nadto niektóre z ww. propozycji wymagają dużych
nakładów na skompliko-wane wyposażenie, są energio-
chłonne względnie brak jeszcze danych o ewentua1-
nych ujemnych skutkach ubocznych głównie w aspek-
cie niepożądanych zmian struktura),nych lub biologicz-

548

tto-odżywczy,ch. Nie oznacza to jednak, że przy.szłość
rnoże wielu z wymienionych technik przyznać takie
samo prawo obywatelstwa jak np. urządzeniom do ma-

. sowania. Możrra ponadto zatyzykować twierdzenie, że
takimi już w niedalekiej przyszłości stosowanymi tech-
nikami w procesie peklowania będzie wykorzystanie
energii ultradźwięków, wibracji zsynchronizowanej z
masowaniem oraz technologii kompresji i ekspansji
(55). Z badań wykonanych przez Zajasa wynika, że ui-
tradźwięki znacznie przyśpieszają procesy dyfuzyjno-
-osmotyczne a częstotliwości rzędu 20-25 kHerzów nie
podnoszą temperatury solanki. Oczywiście im wyższe
częstotliwości tym proces przebiega szybciej. Przy 1000
kHerzów przesolenie rzędl 2,5-3,00/o osiąga się po 5-B
min. a ptzy 22 kHerzach po 10-15 min. (91),

Przegląd przejawów postępu technicznego i
technologicznego procesu peklowania można za-
kończyć omówieniem zagadnień zw),ąza:nycl1 z
dązeniem do uzyskiwania możIiwie duzych wy-
dajności produkcyjnych lub wręcz radykalnie
dużych.

Duże wydajności produkcyjne uzyskuje się
stosując następujące zabiegi peklownicze:

a, dodatek polifosforanów,
b, peklovranie mięsa na ciepło przy czym wy-

różnia się peklowanie mięsa drobnego oraz pe-
klowanie elementów wyrębowych 1ub anatomi-
cznycl1 Z przeznaczeniem na produkcję wędzo-
nek,

c. peklowanie solankami sporządzonymi z pla-
Zmy krwi,

d. peklowanie solankami z dodatkiem emul-
sji tłuszczowo-białkowej i rozpuszczalrrydn b,a-
łek roślinnych.

Pominięto dyskutowanie roli polifosforanów z
uwagi na to, że ich stosowanie stało się co-
dzienną praktyką przemysłu mięsnego od wielu
iuż lat.

Peklowanie mięsa ciepłego również trudno
zaliczyc do technologii najnowszej, ale jej aktu-
a-lność nie może być podwazana z punktu widze-
nia dązenia do uzyskiwania dużych wydajności
przez wykorzystan;,e specyficznego stanu fizy-
kochemicznego mięsa przed wystąpieniem obja-
wów skurczu pośmiertnego, a więc w sposób
naturalny bez interwencji czynników chemicz-
nych lub tizycznych. Jak wynika z badań kra-
jowych i zagranicznych (31, 32, 37,45, 69) wa-
runkiem jednak powodzenia jest rozpoczęcie pe-
klowania możIiwie jak najwcześniej od chwili
uboju i nie później aniżeli po upływie 110-113
min, 1icząc od momentu wykrwawienia w przy-
padku mięsa świńskiego i 120 min. w przypad-
ku mięsa bydlęcego. Ten warunek nastręcza
wiele trudności organizacy]nych uzasadniając
opory wdrożeniowe tej technoiogii tj. peklowa-
nia mięsa na ciepło. Efektywność ekonomiczna
metody peklowania na ciepło nie budzi nato-
miast zadnej wątpliwości jeśli brać pod uwagę,
że dla takich kiełbas jak: szynkowa uzyskuje
się 1070/o wydajności w §tosunku do mięsa peklo-
wanego przy aktualnie obowiązującej średniej
wydajności 9B0/o, dla zwyczajnej 120,6 (śr. ob.
113%), dla parówkowej 136,67o (śr. ob. 1250/o) itd.
Należy zauważyć, że peklowanie mięsa ciepłego



Nr9 MEDYCYNA WETERYNARYJNA Rok XXXIV

z przeznaczeniem na wędzonki daje znacznie
mniejsze efekty ekonomiczne (69),

Doniesienia piśmiennictw a, doty czące techno-
logicznych możi]wości zwiększenia w;ldajności
wskazują na celowość peklowania solanką z do-
datkiem emulsji białkowo-tłuszczowej przygo-
towanej z odwłóknionei krwi i tluszczu np. ko-
stnego. Wyniki badań Myrzebaiewa udowadnia-
ią możliwość zwiększenia wydajności wędzonek
produkowanych z mięsa końskiego o 50ń, ieśli
do solanki peklującej wprowadzi się 5-100Ó
emulsji tłuszczowo-białkowej, dla której wyjś-
ciowymi komponentami jest odwłókniona krew
i tłuszcz kostny (57).

Perspektywicznym plzejawem postępu tech-
nologicznego procesu peklowania jest ploduk-
cia tzw. przetworów kombinowanych np. szyn-
ki kombinowanei (B7). Istota zagadnienia spro-
wadza się do peklowania mięsa solankami, w-

które wprowadza się 10, 12,5 ]ub 740/o rozplsz-
czalnego izolatu białka np. soiowego i stosuje
nastrzyk rł, ilości 30, 40 1ub 50ło rv stosunku clo
masy suf owca podstawowego ti. mięśa. Jedno-
cześnie skład solanki musi być rr,rzbogacony w
witaminy i sole mineralne (A, Bl, 82, 86, B1o,
kwas ni]<otynowy i pantotenowy. Fe, Zn, Mg, K)
po to by wartość biologiczno-odżywcza przetwo-
ru kombinowanego była możliwie jak najbar-
dziej zbltżona ]u_b nawet identyczna do przetwo-
ru w5rprodukorn anego bez wypełniacza białko-
wego. Preparatom białkowym stosowanym d()
produkcji przetrvorów kombinowanych stawia
się ściśle określone rvymagania między innymi:
dużąi szybką dyspersyiność, małą lepkość w so-
Iance, oporność na działanie soli i innych mi-
neralnych składników solanek i co najważniejsze
muszą się one charakteryzować zdolnością dc
zelowania i interakcji z białkami tkanki mięś-
niowej. Warunkiem niezbędnym jest ponadto
stosowanie polifosforanów oraz bardzo intensy-
wnego masowania przez 20 godz. w interwałach
co 20 min. w kierunku odwrotnym do poprzed-
niego. Po ukończeniu peklowania i zapakowaniu
w puszki obróbkę cieplną prowadzi się przy
76,7oC dogrzewając centrum geometryczne blo-
ku mięsnego do temperatury 6B,3oC. Średnia
ilość galarety w gotow;rm przetvlorz,e wynosi
przeciętnie 50/o i może się wahać rv przedziale
3 do 90ń. Stosując powyzej przedstawioną tech-
nologię i proporcje zarówno stęzenia preparatu
białkowego w solance, jak i wielkość nastrzyku
otrzymuje się przetwory zawierające 76, 71 ]ub
660ń tkanki mięśniowej, białka obcego 3,2, 3,B,
4,1 przy średniej zawartości białka ogólnego w
konserwie w przedziale od 1B,2 do 1B,70/o i sto-
sunku wody do białka jak 4:1.

Odpowiednie przepisy prawne regulują za-
wartość białka na poziomie nie mniejszym niż
770lo, przy PER białka obcego minimum 2 i za-
wartość sumy aminokwasów niezamiennych, za
rvyjątkiem tryptofanu, na poziomie 2BOń.

Ciekawostką jest fakt, że wprowadzenie do
praktvki technologii produkcji przetworów kom-

binowanych trwało 10 lat, tyle bowiem czasu
upłynęło od chwili opublikowania wyników prac
ly'Iermana (B7) nad zastosowaniem Prominy D
do produkcji wędzonek a ogłoszeniem w maju
1976 r. przez USDA tymczasowej ustawy dopu-
szczającej przetrł,ory kclmbino,uvane do obrotrr
handJowego.
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SF{ARP J, M., GLIMoUR N. J. L., THoMPsoN D. A.,
R,UStITON B.: Zakażenie doświadczalne jagniąt SPF'
wirusem parainfluenzy-3 i Pasteurella haemolytica.
(Experimental infection of specific-pathogen free
lambs witb parainfluenua virtrs type 3 and Pasteurella
lraem,clytica;. J. Comp. Pathol. 88, 237-243, 1978 (2)

Czterdzieści jeden jagniąt SPF zakażono wifusem
paririnfluenzy 3 (PI-3), Pasteurella haemolytica
rvzględnie obydwoma zarazkami rł, odstępie 4-7 dni,
U 78% jagniąt zakażonym wirusem PI-3 i P. haemoly-
tica .,vystąpiły ostl,e objawy kliniczne (oslabienie, utrir-
ta łaknienia, gorączka i duszność) przy czyIn 54olł za-
l<ażonych jagniąt padło Zmiany sekcyjne w płucach
ulysteporvaly u 950/o sztuk padłych. Zarówno przebiep,
chorob;, jak i zmiany sekcyjne były identyczne ze
zmianami rł.ystępujacymi przv enzootycznej broncho-
pneumonii rvywołanej przez P. haemolytica. Natomiirst
r,r jagniąt zakażon}Ich jedynie P. lraemolytica t,ystę-
powały słabo nasilone objawv ze strony układu odde-
chowego. zŃ po zakażeniu r,virusem PI-3 łagodny nie-
żvt dr,óg oddechor,r,ych
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D.ĄVIES F. G., OTEMA C.: Odpowietlź humoralna u
orviec zakażonych wirrrsem ospy owiec i kóz. (The an-
tibody respon§e in sheep infected with a kenyan sheep
and goat pox virus). .I. Comp. Pathol. BB, 205-210,
1978 (2).

Prześledzono oCpcrłlieCź humoralną u 20 orviec tt,
rł,ieku 1-2 7at po zakażenilt kenijskim wirusem ospy
orviec i kóz (KSGPV). Około 10 11,5. TCID.,I szczepll
0-180 wirusa podano ,""", iniel<cii podskór"nej każde j
orvcy, Natężenie odporviedzi hr-rmoralnej określono rv
odczynie immunoflrrorescenc ji pośredniej i odczynie
seroneutralizacji. Maksy;malny poziom srvoistych prze-
cirł,ciał notor,r,ano w obydwu odczynach po 1 tygodnir_r
po zakażeniu Następnie miano przeciwciał obniżało
się stopniowo przez o](res 6 miesięcv i utrzymywało
się na niezmienionym poziomie do 18 miesiąca po za-
każeniu. Średnie miano plzeciwciał u 4 olviec po 2
Iatach po zakażeniu rvynosiło 7,0-0,7 W odczvnie im-
munofluorescencji recesję miana srvoistvch przeciwciał
stwierdzono po miesiącu po zakażeniu. pL"zy czym
maksymalnv spadek miana urzypadał nł 6-8 miesiąc.po drt,óch latach średnie miano rł, odczynie immuno-
fluolescencji rvyno,siło 4,25+0.4
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