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HIGIENA ZYWNOSC! ZWIERZECEGO
POCHODZENIA

WINCENTY PEZACKI
Poznan

Wybrane problemy technologicznego sterowania jakosciq

zywnosci*

Jakos¢ pelni szczegdlng role w produkeiji
i dystrybucji zywno$ci. Istotno$ci tej funkeji
dowodzi chociazby analiza:

— wspolczesnego cybernetycznego modelu
produkeji Zywnosci,

- — systematyki zakresu znaczeniowego okres-
lenia ,,jako$¢ zywnosci”,

— ksztaltowania jakoSciowych wlasciwosei
za pomocg procesu przetwarzania surowcoéw w
gotowy wyrdb oraz

— reakeji psychofizjologicznej konsumenta.

Cybernetyczny model wspdlczesnego wytwa-
rzania zywnosSci sklada sie z szesciu systemow
(energia, urzadzenia techniczne, pomieszczenia,
surowce podstawowe, materialy oraz surowce
pomocnicze i uzupelniajgce, czlowiek), polgczo-
nych ze sobg sprzgzeniami i sprzezeniami zwrot-
nymi w jeden nadsystem: proces produkcyjny.
Sprzezeniami i sprzezeniamj zwrotnymi nadsy-
stem ten jest skojarzony z drugim nadsyste-
mem: spoteczenstwem. Po torach ponad 40
sprzezen i sprzezen zwrotnych przebiega infor-
macja migdzy poszczegélnymi systemami oraz
obu nadsystemami. Wsrod tych sprzezen jedno
peini role wektora sterujgcego. Jest to reakcja
spolecznosci konsumentow przede wszystkim
na jakos¢ dostarczonej zywnosei.

Jakos¢ zywnosci nie jest zatem pojeciem
oderwanym. Musi by¢ ona dialektycznie dosto-
sowana do wymogow spolecznych. O dobrej ja-
kosci Zywnos$ci decyduje pelna akeceptacja spo-
teczenistwa. Poprzez akceptacje lub dezaprobate
konsumenci wplywaja zatem na technologie
wytwarzania zywnoscl.

Stwierdzenie wspélzaleznosci wytwarzania
zywnoscei i spolecznej akeeptacji jej jakoSci wy-
tania problem kwantyfikacji tej cechy. W kon-
cepcyjnym ujeciu wspélzaleznosé te mozna wy-
razi¢ ilorazem, ktérego mianownik stanowig
konsumenckie wymagania jakosci dostarczanej
zywnoS$ci, a licznik — surowcowe i techniczne
mozliwosci jej producenta zado$éuczynienia
tym wymogom. Jezeli nalezycie zréwnowazone
mozliwosci wytwércze i jakosciowe postulaty
spoleczne okreslic wartoscig ,,1”, to wowcezas
wartost tego ilorazu:

— mniejsza od tego wskaznika dowodzi, ze

*) Referat otwlerajagcy drugie posiedzenie Sekeji Higleny

i Technologilt Zywnoscl Pochodzenia Zwierzecego VII Kongre-
su PTNW w Lublinie (1517 wrzeénia 1983).
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spoleczna $wiadomos¢ potrzeb jakosciowych
jest wieksza od produkcyjnych mozliwosei
zaspokojenia potrzeb (niedorozw6j mocy
produkeyjnych), natomiast

— wieksza od kryterialnego wskaznika dowo-
dzi sytuacji odwrotnej, tj. przewagi mozli-
wosci wytwarzania nad spoleczna $wiado-
moscig potrzeb w zakresie jakosci zywnosei.

Sytuacje w zakresie ksztaltowania pozadanej
réwnowagi spolecznych potrzeb jako$ciowych
i produkcyjnych mozliwosci ich zaspokojenia
komplikuje zlozonosé zakresu znaczeniowego
pojecia ,jako$¢ zywnoSci”. Znane sa roznie,
mniej lub wiecej rozwiniete definicje tego ok-
reslenia. Wydaje sig, ze jedng z najlepszych
jest polska, wywodzgca sie ze szkoly prof. Tilg-
nera, definicja jakosci zywnosci. Wedlug tej de-
finicji jakos¢ zywnosci jest kompleksem spraw-
dzianow, ktore dotyczg:

— zdrowotnosci (bezpieczenistwo zdrowotne,
cenno$C biologiczna, energetyczna i dietetyczna
warto$¢ odzyweza),

— pozgdalno$ci sensorycznej (cechy zew-
netrzne, konsystencja, struktura, barwa, sma-
kowito$¢) oraz

— dyspozycyjnos$ei towarowej (rozpoznawal-
noS¢ asortymentowa, masa jednostkowa, trwa-
tos¢ przechowalnicza, stosunek masy netto do
maiay brutto, tatwosé przygotowania do spozy-
cia).

Sposréd trzech kompleksowych sprawdzia-
néw jakosci przedmiotem dzialalnoéci wetery-
naryjnej inspekcji sanitarnej jest przede wszy-
stkim zdrowotnos¢, a w pierwszym rzedzie bez-
pieczenstwo zdrowotne wytwarzanej zywnosci.
Zabezpieczenie przez te inspekcje braku za-
strzezen chemicznych, mikrobiologicznych, pa-
sozytniczych, fizyeznych i radiacyjnych wytwa-
rzanej zywnoSci jest najbardziej istotnym i
podstawowym warunkiem mozliwosei jej spo-
zycia przez konsumenta, a tym samym celowo-
sci przetwarzania surowcow.

W technologicznym zrozumieniu sprawy, o
jakosci wyrobu wspétdecyduje: :

— jakosé surowca, :

— technologia jego przetwarzania w gotowy
wyréb oraz -

— fizyczne, chemiczne i mikrobiologiczne
przemiany poprodukcyijne gotowego wyrobu w
okresie poprzedzajacym jego spozycie, tj. prze-
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miany w czasie przechowywania u producenta,
dystrybutora i spozywcy.

Zakres wplywu jakosci surowca na jako$¢ go-
towego wyrobu obrazuje znana od dawna za-
sada , jaki surowiec, taki wyréob”. Dowodzi ona,
7e m.in, w zakresie przetwarzania surowca rzez-
nego nie jest znany taki jego przercb, przy kto-
rym mozna nie bra¢ pod uwage jego poczagtko-
wej, histochemicznej chociazby, jakosci Wy-
nika z tego, ze proces technologiczny przetwa-
rzania i technologia przechowywania wytwa-
rzanego wyrobu musza byé w pelni dostosowa-
ne do jakosci surowca. Zasadno$¢ tej podstawo-
wej wytycznej mozna zresztg udowodnié mate-
matycznie. Wytyczna ta okresla zarazem zakres
funkeji weterynaryjnej inspekeji sanitarnej, jej
piecze nad surowcami rzeznymi oraz dalszymi
ich technologicznymi i obrotowymi losami.

Technologiczne sterowanie jakoScia wytwa-
rzanej zywnoéci sprowadza sig do wiasciwej
organizacji procesu przetwarzania surowcow
oraz jego kontroli. Zadaniem procesu przetwa-
rzania surowcéw jest przediluzenie ich trwalos-
ci oraz wzbogacenie jako$ci o nowe wyrézniki.
Przedluzenie trwaloSci przechowalniczej wy-
tworzonej zywnosci jest wynikiem zastosowa-
nia w odpowiedniej kolejno§ci dobranych me-
tod jej utrwalania oraz pomocniczych zabiegow
potegujacych ich efektywnosé (jakosé surowca,
higiena produkecji i produktu, miedzyfazowe
wyrownanie dynamiki procesu przetwarzania,
opakowanie bezposrednie). Nowe wyro6zniki ja-
kosci to mnastepstwa przemian chemicznych
gléwnie bialek, ttuszezéw i weglowodandw. Fa-
za rozpraszajaca wiekszosei tych przemian jest
ta cze§¢ wody, zawartej w surowcach, ktora
zachowuje wlasciwosei rozpuszczalnika. Prze-
miany, o ktérych mowa, to przede wszystkim
reakcje enzymatyczne. Reakeje nieenzymatycz-
ne graja mniejsza, aczkolwiek w poszczegll-
nych przypadkach dos¢ istotna role w ksztalto-
waniu jako$ci zywnoSci wytworzonej z Surow-
cdw rzeznych. Proces wytwarzania zywnosci z
tych surowcéw polega przede wszystkim na
programowaniu i technologicznym sterowaniu
efektywnoscig reakeji enzymatycznych. Sg to
najezeéciej reakeje katalizowane przez enzymy
tkankowe. Wyijatek w tej regule stanowiag wed-
liny surowe, dla jakoSci ktérych podstawowe
znaczenie maia enzymy drobnoustrojowe, prze-
de wszystkim bakteryine, fermentacji kwaso-
mlekowej dodanych weglowodandéw (cukréw).
Zardwno enzymatycznymi, jak i nieenzyma-
tycznymi przemianami skladnikéw chemicz-
nych, ktére zachodza w czasie przetwarzania
surowedw, steruje sie za pomoca jednostkowych
operacji mechanicznych i hydraulicznych (roz-
drabniania, rozdzielanie, mieszanie, prasowanie,
tloczenie, napelnianie), proceséw cieplnych
(ogrzewanie, chlodzenie, zamrazanie) oraz wy-
miany masy (suszenie, dyfuzja, krystalizacja,
sorbcja), a takze za pomoca proceséw chemicz-
nych (analizy i syntezy).

Kazdy skladnik chemiczny surowcéw ulega
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pod wplywem sumy operacji specyficznym
przemianom i w sposéb wilasciwy oddzialuje na
trwatosé i profil wyréznikéw jakosci wytwarza-
nej zywnosci. Prawdopodobienstwo z gory za-
programowanych nastepstw tych przemian w
zakresie ksztaltowania jako$ci zapewnia jednak
dopiero nalezyta organizacja kontroli przebiegu
zastosowanego procesu przetwarzania.

Z wielu przyczyn kontrola skutkdéw zastoso-
wanych technologii przetwarzania surowcoéw
rzeznych ma charakter oceny wyrywkowej, tj.
oceny, w ramach ktérej na podstawie okresla-
nej préby analitycznej wnioskuje sie o stanie
jakosci calej partii wytwarzanego wyrobu. Wia-
rygodnosé wynikéw tego rodzaju badania pars
pro toto warunkuje:

— statystyczna reprezentatywno$e
analitycznej,

— nieprzekreslanie tego wymogu przez po-
branie nawazki analitycznej z probki analitycz-
nej,

— zastosowanie metodyki badawczej jak naj-
wierniej odtwarzajgcej rzeczywisty stan wy-
twarzanego wyrobu,

— dostatecznie szybkie wykonanie potrzeb-
nych badan oraz

— wyrazenie ich wynikéw w postaci nadaja-
cej sie do statystycznej obiektywizacji i opty-
malizacji decyzji, w tym takze decyzji techno-
logicznych.

Niezaleznie od wiarygodnosci, potrzebne in-
formacje nalezy uzyskaé badaniem nie nisz-
czacym, ti. takim, ktére nie ogranicza przydat-
noSci spozywezej i mie pomniejsza wartoSei to-
warowej probki i nawazki analitycznej. Obiek-
tywizacja sterowania procesem postuluje po-
nadto, by wyniki przeprowadzonych badan
mialy charakter dyrektyw operatywnych, tj.
umozliwialy sterowanie procesem, z ktérego
pochodzi prébka analityczna. Racjonalizacja
produkeji wymaga zatem oparcia organizacji
procesu przetwarzania o kontrole miedzyopera-
eyina. Kontrola jedvnie gotowego wvrobu
umozliwia bowiem tvlko wvciaganie wnioskéw
na vprzyszlo§é, ti. do przyszlodciowego cyklu
produkeyinego. Z uwagi na ciggla zmiennosé
jako§ei surowca tego rodzaiu wnioskowanie
mo7e bvé iednak mniej lub wiecei zawodne.

Psychofizjologiczna reakeja konsumenta na
dostarczong zywno$¢ moze byé dwoista. Moze
ja bowiem wywolywac zaréwno ilosé, jak i ja-
koS¢ spozywanej zywnoS$ci. Reakcja na ilosé
spozywanej zywnoSci jest reakeja jej niedoboru
fizjologicznego (kompleks miski). W sytuaciji
niedoboru iloSciowego jako$é spozywanej zyw-
noSci gra mniejsza lub w ogdle nie gra zadnej
roli (gléd najlepszym kucharzem). W miare te-
go, jak maleje niedobér pokrycia fizjologiczne-
go zapotrzebowania, roénie znaczenie dobrej ja-
kosci spozywanej zywnos$ci. Coraz wigksza role
w ksztaltowaniu stanu psychicznego czlowieka
gra wowezas zadowolenie ze spozywania dobrej
zywnosci, Cheé spotegowania tej satysfakeji
sprawia, ze zjada si¢ wowczas coraz wigcej po
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to, aby przedluzyé przyjemnosé, a nie zaspokoic
gtéd. Docenianie dobrej jakoS$ci zywnoSci jest
zatem cechg spoleczenstw sytych. Sprawa
otwarta jest odpowiedz na pytania, kiedy ilo$-
ciowe oddzialywanie zywnoéci na psychike kon-
sumenta przeradza sie w bodziec jakosciowy,
przede wszystkim w sensoryczng jej jakosé.
Polityka wyzywienia narodu musi zatem
uwzglednia¢ konieczno$é pokrycia zaréwno jego
ilo$ciowych, jak i jakoSciowych potrzeb zywie-
niowych. Zywnoéé byla i bedzie zawsze jednym
z podstawowych czynnikéw fadu i porzadku
spolecznego. Zasadno$¢ tego pogladu dowodza
zaréwno podania (biblijna miska soczewicy Ja-
kuba), przekazy historyczne (parnem et Circen-

EWA OSUCHOWSKA

ses: hasto -— zgdanie ludu z cesarskich czaséw
panstwa rzymskiego), jak 1 przysziosciowe
przewidywania loséw ludzko$ci (armie gtod-
nych). Swiadomo$¢ tych faktow wyznacza zara-
zem zakres spolecznej odpowiedzialno$ci produ-
centéw surowcow rzeznych, technologdéw i we-
terynaryjnej inspekcji sanitarnej za jako$é i
ilo§¢ zywnosci, stawianej kazdorazowo do dy-
spozycji konsumentéw. Jest to zatem odpowie-
dzialno$¢ znacznie wieksza 1 szersza niz odpo-
wiedzialno$¢ tylko za sam proces przetwarza-
nia surowcédw rzeznych.

Adres autora: priof, dr Wincenty Pezacki, ul. Wojska Pol-
skiego 31, 60-624 Poznan

Wptyw komponentéw mieszanek peklujgcych na termoopornosé

Lactobacillus viridescens

Katedra Higieny Produktéw Zwilerzecych Wydzialu Weterynaryjnego AR-T, 10-957 Olsztyn

Niekorzystne zmiany barwy produktéw mies-
nych peklowanych, okre$Siane jako zielenienie,
wystepuja dos¢ czesto i sg powodem strat go-
spodarczych (7, 8). Uwaza sie, Ze istotng przy-
czyng powstawania tych zmian jest nieprze-
strzeganie wymogéw higieny w czasie procesu
produkeyjnego, w wyniku czego moze docho-
dzi¢ do zanieczyszczenia surowca miesnegao, poi-
produktéow i produktéw gotowych bakteriami
kwasu mlekowego typu L. viridescens (4), kto-
re odgrywaja istotng role w procesie bakteryj-
nego zielenienia. W badaniach wtasnych stwier-
dzono, ze wiekszo$¢ zwigzkdéw chemicznych
uzywanych do peklowania, a wéréd nich chlo-
rek sodowy, azotyny i azotany, wplywa korzy-
stnie na rozwo6j omawianych bakterii w miesie.
Mozna wiec przyjaé, ze proces peklowania ha-
mujgc namnazanie wielu innych grup drobno-
ustrojéw zawartych w surowcu miesnym, ulat-
wia wzrost L. viridescens. Omawiane bakterie,
o ile wystepuja w duzych ilosciach, sg zdolne
przezy¢ temperatury 68—70°C (5), istnieje wiec
mozliwo$¢, ze nie zostang one zabite w czasie
pasteryzaji konserw oraz parzenia wedlin. Aby
moc w przyblizeniu okreslié, czy bakterie L.
viridescens mogg przeiyé kolejno nastepujace
etapy procesu produkcyjnego wedlin i konserw
pasteryzowanych: peklowanie i obrébke ter-
miczng, podjeto badania, ktérych celem bylo
stwierdzenie jaki wplyw na termoopornoéé tych
drobnoustrojéw majg zwigzki chemiczne uzy-
wane do sporzadzania mieszanek peklujgcych.

Materiat i metody

Badania przeprowadzono na 12 prébkach migsa
wieprzowego 1 wolowego réznych klas jakosci. Byl to
surowiec pochodzacy z zakladéw miegsnych i przetwor-
ni terenowych z przeznaczeniem do biezacej produkeji
wedlin i konserw. Pobrane probki migsa mielono, mie-
szano z roztworem fizjologicznym NaCl w stosunku

1:10 i homogenizowano. Homogenizat rozdzielano do
10 kolbek po 50 ml w kazdej i do poszczegdlnych kol-
bek dodawano jeden ze zwigzkow chemicznych w na-
stepujgcych ilosciach:

1. chlorek sodowy 1,5 g — 3%

2. azotan potasowy 0,1 g — 0,2%
3. azotyn sodowy 0,01 g — 0,02%
4. gwtaminian sodowy 0,1 g — 0,2%
5. wielofosforany (Hamine) 0,25 g — 0,5%
6. askorbinian sodowy 0,025 g — 0,05%
7. kwas sorbowy 0,05 g — 0,1%
8. sacharoza 05 g— 1%

9. cytrynian sodowy

0,15 g — 0,03%
Kontrole stanowil homogenizat miesny hez dodatkéw.

Po dokladnym wymieszaniu zawartosei kolbek i
przeirzymaniu ich przez 4 godz. w temperaturze po-
kojowej, pobierano z kazdej po 10 ml plynu do 4 pro-
béwek. Trzy z nich ogrzewano w laini wodnej do
asiagniecia 55°C, 60°C, 65°C i niezwlocznie schiadzano.
Czwartg probéwke pozostawiano w temperaturze po-
kojowej. Nastepnie we wszystkich probéwkach ozna-
czano liczbe bakterii L. wiridescens na podioiu rézni-
cujgeo-wybidrezym SK wg Kafla (3) posiuguige sie
metoda iloSciowg Kocha., Inkubaeje przeprowadzano
w temperaturze 20°C przez 48 godz. w warunkach
beztlenowych.

Na podstawie olrzymanych liczb przezywajacych ko-
morelk L. virideseens sporzadzono wykresy wyrazajace
zaleznosé tych wielkosei od temperatury ogrzewania,
dla poszczegdlnyceh zwigzkéw chemicznyceh. Rzutujac
na of x odeinek krzywej wyznaczony redukeja liczby
bakterii o jeden rzad wielkosei na osi y, oirzymano
wielkoéé oznaczong literg .z" i wyrazajacg pewien
przyrost temperatury. Termoopornoéé L. wvirideseens
oznaczono wiec umowng wartoscia ,,z”, ktéra wskazuje
taki przyrost temperatury, o jaki nalezy podwyzszyé
ogrzewanie, aby 10-krotnie zredukowaé liczbe tych
drobnoustrojow. Uzyskane z wykresé6w dla poszczegdl-
nych zwigzkéw chemicznych wartosci ,z” zestawiono
w tabeli w celu poréwnania ich z wartoscia ,,z” ho-
mogenizatu miesnego bez dodatkéw.

Wyniki i omowienie
Uzyskane wyniki przedstawiono w tab. 1.

Stwierdzono, ze uwzglednione w doswiadeczeniu
zwiazki chemiczne w réznym stopniu obnizaly
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