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HIG|ENA żYwNoŚcl ZW|ERZĘCEGO
POCHODZENIA

WINCENTY PEZACKI
Poznań

, Wybrone problerny łechnologicznego slerowonio iokościq
żywności*)

Jakość pełni szczególną rolę w produkcji
i dystrybucji żywności, Istotności tej funkcji
dowodzi chociażby analiza:

- współczesnego cybernetycznego modelu
produkcji żywności,
- 
- systematyki zakresu znaczeniowego okreŚ-

lenia,,iakość żywności",

- kształiowania jakościowych właściwości
za pomocą procesu ptzetwarzania surowców w
gotowv wyrób ,oraz

- reakcii psychofizjologicznej konsumenta.
Cybernebyczny model współczesnego wytwa-

rzania żywności składa się z sześciu systemów
(energia, urządzenia techniczne, pomieszczenla,
su.rowce podstawowe, ma|eriały oIaz sulowce
pomocnicze i uzupełniające,,człowiek), połączo-
nych ze sobą sprzężeniami i sprzężeniami zwrot-
lymi w je,den nadsystem: proces produkcyjny.
Sprzężeniami i sprzężeniami zwrotnymi nadsy-
stem ten jest skojarzony z drugim nadsyste-
mem: społeczeństwem. Po torach ponad 40
sprzężeń i sprzężeń zwrotnych przebiega infor-
macja międzv poszczegóInymi systemami oraz
obu nadsystemami. Wśród tvch sprzężeń jedno

w,ektora ste st to ,reakcja
ci konsume e wszystkim
dostarczone

Jakośó żywności nie jest zatem pojęciem
oderwanym. Musi bvó ona dialektycznie dosto-

enie współzależności
społecznej akceptacji
em kwantyfikacji tej

możliwości jej producenta zadośćuczynienia
tvm wvmogom, Jeżeli,Ąależvcie zrównoważone
możliwości wytwórcze i iakościowe postulaty
społeczne określić wartością ,,1", to wówczas
wart,ość tego ilorazu:

- mniejsza o,d tego wskaźnika ,dowo,dzi, że

I*"""' ofrwlerający drugle posiedrzenie Sekeji Htgtenyi Teehnolo,gil Żywnoścl Pochodzenla zwlerzęceEo vII Końgre-
su PTNW w Lu,blinie (1l+-1? wfzŚnia 1983).

społeczna świadomość potrzeb jakościowvch
jest większa od produkcyjnych możl.iwości
zaspokojenią polrzeb (niedorozwój mocy
produkcvinych), natomiast

- większa od kryterialnego wskaźnika dowo-
dzi sytuacji odwrotnej, tj. przewagi możIi-
wości wytwarzania nad społeczną świado-
mością potrzeb w zakresie jakości żywności.

Sytuację w zakresie kształtowania pożądanej
równowagi społecznych potrzeb jakościowych
i produkcvjnvch moźIiwości ich zaspokojenia
komplikuje złożoność zakresu znaczeniowego
po jęcia 

,, jakość żywności". Znane są różnie,
mniej lub więcej rozwinięte definicje tego ok-
reślenia. Wydaje się, że iedną z najiepszyih
jest polska, wvwodząca się ze szkoły prof. Tilg-
nera, definicja iakości żywności. Według tej de-
finicii iakość żywności iest kompleksem spraw-
dzianów, które dotvczą:

- zdrow,otności (bezpieczeństwo zdrowotne,
cenność biologiczna, energebyczna i dietelyczna
wartość odżywcza),

- pożądalności sensorycznej (techy zew-
nętrzne, konsystencja, struktula, balwa, sma-
kowitość) oraz

. .W, cznym zrozumieniu sprawy, ojakoś współdecvduie:
owca,

- technologia iego przetwarzania w gotowy
wyrób oraz

- fizyczne, chemiczne i mikrobiologiczne
przemianv poprodukcvjne gotowego wyrobu w
okresie poprzedzającvm iego spożycie, tj. prze-
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rniany w czasie prze,chowywania u pr,oducenta,

reakcje nzymatycz-
ne grai poszc,ze'gól-
nycń pi w ,kształto-

waniu iakości żvwn,ości wytworzonej z sur,ow-
ców rzóźnvch. Proces wytwa,rzania żywności z

pna
i niu
ea to

Zarlwno enzymatycznymi, jak i nieenzyma-

nych (analizy i syntezy).
" Każdv skłailnik ,ch,emiczny surowców ułega
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pod wpływem sumy operacji
przemianom i w sposób właś,ciwv
trwałość i profil wvróżników jako
nej żywności. Pra
programowanych
zakresie kształtow
dopier,o należyta organizacja k,ontroli,przebiegu
zastosowanego procesu przetwarzania.

Z wielu pTzyczyl kontr,ola skutków zastoso-
wan5rch technol,ogii przetwarzania surowców
tzeźnych ma charakter oceny wyrywkowej, tj.
o,cenv, w rama,ch której na podstawie określa-
nej próbv tanie
jakości cał Wia-
rvgodność pars
pro toto warunkuje:

-statystyczna r,eprezentatywność próbki
analitvczn,e j,

- nieprzekreślanie te'go wymogu przez po-
branie naważki analitycznej z próbki analitycz-
nej,

- za,stosowanie metodyki badawczei iak nai-
wierniej odtwarzaiącej rzeczywisty stan wy-
'twarzanego wyrobu,

- 
,dostatecznie szybkie wykona;nie potrzeb-

nvch .badań oraz

- wyrażenie ich wlrników w postaci nadaią-
cej sie do statystycznei obiektywizacii i opty-
malizacji de,cvzji, w tym także decyzji techno-
logicznvch.

Niezależnie od wiarygodności, potrzebne in-

n,a przyszłoŚÓ, t'i. do
produkcvinepo. Z uwa
jakości suTowea teoo
może bvć iednak mniei

Psychofiziologiczna reakcia konsumenta na
,dostarczoną żywnośó może ,bvć dwoista. Może
ią bowiem wywoływać zarówn,o ilość, jak i ja-
kośó spożywanej żywności, Reak,cia na ilośó
spożywanej żvwn,ości iest reakcją iei niedoboru
fizioIogicznego (kompleks miski). W svtuacji
nie,doboru ilościowego jakość spożvwanej żw-
ności gra mnieiszą lub w ogóle nie gra żadnej
roli (głód najlepszym kucharzem). W miarę te-
go, jak maleie niedobór pokrvcia fizjologiczne-
go zapo,tTzebowania, rośnie znaczenie dobrei ia-
kości spożvwanej lywności. Coraz większą rolę
w kształtowaniu Śtanu psy,chicznego człowieka

o,żywania dobrei
te j satyslfakc ji

coraz więcej po
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to, aby przedłużyć przvjemność, a ,nie zaspokoić
głód. Docenianie dobrei jakoŚci żywności jest
zatem cechą społeczeństw sytvch. Sprawą
otwartą jest odpowiedź na pytania, kiedy iloś-
ciowe oddziaływanie żywności na psy,chikę kon-
surnenta przera,dza się w bodziec jakościowy,
przede wszystkim w s,ensoryczną iej jakość.

LPolityka wyżywienia narodu musi zatem
uwzględniać konieczność pokrvcia zarówn,o jego
ilościowvch, jak i iakościowy,ch potrzeb żywie-
niowych. Żywność była ,i będzie zawsze jednvm
z podstawowych czynnjków ładu i porządku
społ,e,czneg,o. Zasadność tego poglądu dowodzą
zarówno podania (hiblijna miska soczewicy Ja-
kuba), przekazy histor5lczne (panern et circen-

ses: hasło - żądanie 1udu z cesarskich czasów
państwa rzymskiego), jak i przyszłościowe
,przewidywania ]osów ludzkości (armie głod-
nvch). Swia,domość tvch faktów wyznacza zara-
zem zakles społecznei odpowiedzialności produ_
centów surowców rzeżny,ch, te,chnologów i we-
terynaryjnej inspekcji sanitarnej za jakośc i
ilość żywności, stawianej każdorazowo do dy-
spozvcii konsumentów. Jest to zatem odpowie-
dzialność zna,cznl,e większa i szersza niż odpo-
wi,e,dziainość tv]ko za sam ploces przetwarza-
nia surowców rzeżnyeh.

Aćlres airrtora: ,proć. dT Wincen y P6zack{, ul. 'Wojska Po,l-
§kiego 3l, 60-624 Po]znań

EWA osUcInoW,SKA

Locłobocillus viridescens

2. azotan potasowy
3. azolyn sodowy

7. kwas sorbowy
B. sacharoza

1 :10 i homogenizowano. Homogenizat tozdzielano do
10 kolbek po 50 mI w każdej i do poszczególnych kol-
bek dodawano jeden ze związków chemicznych w na_
stępujących ilcściach:
1. chlorek sodowy 1,5 c - 3%

0,1 g _ 0,2%
0,01 g - 0,02%

4. g,utaminian sodowy 0,1 g - 0,20lo
5. wielofosforany (Ilamine) 0,25 g - 0,50ń
6. askorbinian sodowy 0,025 g - 0,05%

0,05 g - 0,10ó
0,5 c_1%9. cytrynian sodcwy 0,15 g - 0,030ń

Kontrolę stanowił h,oiu*ogenizat mięsny hez dodatków.Po dokładnym wymieszaniu zawartości kolbek i

w temperatutze 20oC przez 48 go,dz. w warunkach
beztl,enowych.

bakterii o jeden rząd na osi y
wielkość oznaczoną li i wyrażaj
przyros,t temperatury. orność L.
oznaczono więc urnowną wartością ,,z'', któta wskazuje
taki przyrost tempera ury, o jaki należy podwyższyć
ogrzewanie, aby 10-krotnie zredukować liczbę tych
drobnoustrojów. Uzyskane z wykresów dla poszczegóI-
nych związków che,micznych wartości ,,z" zestawiono
w tabeli w celu porównania ich z wartością ,,z" ho-
mogenizat,u mięsnego,bez dodatków,

tsadania przeprowadzono na 12 próbkach mięsa Wyniki i omówieniewieprzowego i wołowego różnych klas jakości. Był to
il',""Y:i: '.iT.:,I*t; niki przedstawion,o w tab. 1.

wędlin i 1óno, mie_ uwzględnione w do,Świadczeniu
szano z stośunku ne w różnr,rm stopniu o,bniżały

Wpływ komponenlów mieszonek pekluiqcych no iermoopórność

Kated,ra Higieny Produktów zwlełzęcyc}l Wydziału ivveterynaIyjnego AR-T, 10-95? otsztyn

Niekorzystne zmiany barwy produktów mięs-
nych peklowanych,,okreśiane jako zielenienie,
wysbępują dość często i są powodem strat go-
spodarczy,ch (7, B). Uważa się, że .isbotną przy-
czyną powstawania tych zmian jest nieprze-
strzeganie wymogów higieny w ,czasie procesu
produkcyinego, w wyniku czego może docho-
dzić do zanie,czyszczenia sutowca mięsnego, pół-
pro,duktów i produktów goŁowych bakteriami
kwasu mlekowego typu L. uiri,d"escens (4), któ-
re odgrywają istotnĘ r,o1ę w pro,cesie bakteryj-
ne,g,o ziele,nienia. W badaniach własnych stwier-
dzono, że większość związków chemicznych
używanych do peklowania, a włśród nich chlo-
rek sodowv, azotyny i azotany, wpływa korzy-
stnie na rozwói omawia,nycLr bakterii w mięsie.
lViożna więc przyjąó, że pro,c,es peklowania ha-
rnując namnażanie wielu innych grup drobno-
ustrojów zawart,y,ch w surowcu mięsnym, ułat-
wia wzr,ost L, użrl,descens. Omawiane bakterie,
o ile występują w dużvch ilościach, są zdolne
przeżyć temperatury 6B-?0oC (5), istnieie więc
rnożliwość, że nie zostaną one zabite w czasie
pasteryzaii konserw ,oraz palzenia wędlin. Abv
qó9_ w przybiiżeniu określić, czy bakterie L.
uiridescens mogą przeżyć kolejn6 następujące
etapv proce§u produkcvinego wędlin i konserw
pasteryz,owa,n5rch: peklowanie i obróbkę ter-,miczną, podięto badania, których celem było
stwierdzenie iaki wpływ na termooporność tvch
drobnoustrojów ma,ią związki ,chemiczne uży-
wan,e,d,o sporządzania mieszanek peklujących.
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