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Zmiany w jakosci, przydatnosci konsumpeyj-
nej i przetworczej watrob oraz innych jadal-
nych ubocznych surowcéw rzeznych przecho-
wywanych w warunkach chlodniczych sg w
niewielkim stopniu poznane. Panuje opinia, ze
watroby posiadaja optymalne wilasciwosci ja-
kosciowe bezposrednio po uboju zwierzat (7).
Wedlug Pezackiego (13) watroby mozna prze-
chowywaé hez obawy wiekszych zmian jako-
sciowych: bez opakowania — przez 2 dni w
0°C lub 24 h w 4—6°C, w woreczkach folio-
wych — do 10 dni w 0°C. Zmiany w jakosci
tkanki sa efektem endogennych przemian che-
micznych i oddziatywania drobnoustrojow.

Wyniki naszych poprzednich badan (10) wy-
kazaty, ze szybkosé poubojowego spadku pH
jest bardziej intensywna w watrobach swin niz
bydta. W watrobach przechowywanych w tem-
peraturze 2°C koncowe pH osiggane jest w
okresie do 24 h po uboju w watrobach swin
i do 72 h w watrobach bydla. Zmiany proteoli-
tyczne i oksydacyjne nasilajg si¢ od 72 h prze-
chowywania, rozpuszczalno$¢ kolagenu watro-
by systematycznie wzrasta.

Poczatkowe zanieczyszczenie bakteryjne wa-
tréb wynosi 104—105 drobnoustrojéw/cm? (5, 11,
16, 17) i jest gléwnie powierzchniowe. Zakaze-
nie watréb przez bakterie patogenne jest nie-
wielkie, stwierdzono wystepowanie E. coli i Cl.
welchii (15). W watrobach przechowywanych w
woreczkach foliowych w temperaturze 4—6°C
objawy rozkladu wystepuja w 7 dniu przecho-
wywania, a liczba bakterii na powierzchni tkan-
ki zblizona jest do poziomu 2,5X107 drobno-
ustrojow/cm?, objawy kwasnienia wywolywane
sa przez wytwarzajgce kwas mlekowy szczepy
rodzaju Streptococcus i Leuconostoc (8). W wa-
trobach przechowywanych w opakowaniach
prézniowych w temperaturze 1°C objawy roz-
kladu’ pojawiajg sie w 4 tygodniu przechowy-
wania i sg spowodowane gléwnie przez bakte-
rie rodzaju Pseudomonas (11).

Celem niniejszych badan bylo okreslenie po-
ziomu zanieczyszczenia bakteryjnego oraz zmian
w barwie, zdolnosci zatrzymywania wody i wia-
Sciwosciach organoleptycznych watréb bydia i
$win przechowywanych w woreczkach folio-
wych w temperaturze 2°C przez 9 dni.

Material i metody

Badania bakteriologiczne przeprowadzono na préb-
lkach watroby pobieranych w zakladach miesnych w
20—40 min. po uboju. Przedmiofem badan byly watro-
by tucznikéw o masie ciala ponad 100 kg, macior, cie-
15t, jalowic o masie ciala ponad 400 kg i krow rzei-
nych. Z czeSci srodkowej réznych platéw watroby
wycinano kawalki tkanki, dzielono je na porcie o ma-
sie okolo 100 g, umieszezano w plytkach Petriego i
przechowywano w temperaturze 2°C przez okres do
9 dni po uboju. Po okreslonym czasie przechowywa-
nia kolejne porcje poddawano badaniu bakteriolo-
gicznemu.

Badania wlasciwosci jakosciowych przeprowadzano
na probkach watroby cielat, jalowic i krow. Bezpo-
srednio po uboju lewy plat watroby dzielono na czesei,
ktére owijano folia aluminiowa, umieszczano W Wwo-
reczkach foliowych i przechowywano w temperaturze
2°C przez okres do 9 dni. Po okreflonym czasie prze-
chowywania na kolejnych porcjach watroby doko-
nywano pomiaréw i oceny wiasciwosei jakosciowych.
W obrebie kazdej grupy badania bakteriologiczne 1
analizy jakoSciowe przeprowadzono na watrobach po-
branych od 5 zwierzat.

Badania bakteriologiczne przeprowadzono wedlug
zasad i metod podanych w Polskiej Normie (14) w
kierunku:

— oznaczenia ogblnej liczby drobnoustrojéw metoda
plytkowa na podiozu agarowym, inkubacja w f{empe-
raturze 30°C przez 72 h,

— oznaczenia liczby bakterii psychrofilnych metoda
plytkowsa na podiozu agarowym, inkubacja w tempe-
raturze 4°C przez 168 h, g
— oznaczenia liczby odmienca (Proteus) na zmodyfi-
kowanym podlozu Nogrady, inkubacja w temperatu-
rze 37°C przez 48 h,

— okreslenia miana coli na podlozu pltynnym z zétcig
i zielenig brylantows, inkubacjg posiewéw w tempe-
raturze 37°C przez 48 h, .

— okreélenia miana beztlenowych laseczek przetrwal-
nikujgcych na podlozu Wrzoska, inkubacja posiewéw
w temperaturze 80°C przez 10 min. i w temperaturze
37°C przez 48 h.

Badania jakoiciowe obejmowaly pomiary jasnosci
barwy, wodnistosci, wycieku cieplnego oraz wiasci-
woéci organoleptycznych., Jasnosé barwy oceniano na
$wiezo przecietym kawalku watreby, mierzace odbicie
Swiatla przy uzyciu spekirofotometru Spekol i przy-
stawki R 45/0. Pomiar wodnisto$ci przeprowadzano
metoda bibulowg. Probke watroby o masie 300 mg
umieszczano na bibule Whatman nr 40 miedzy dwie-
ma pltytkami szklanymi oraz obcigzano odwaznikiem
o masie 200 g przez 5 min. Ubytek masy tkanki wy-
razony w procentach stanowil wskaznik wodnistosci.
Wyciek eieplny okredlano po ogrzaniu prébki watroby
do temperatury wewnetrznej 70°C w $rodowiskach:
wody o temperaturze 85°C, 0,9% NaCl o temperaturze
85YC, oleju rzepakowego o temperaturze 115°C. Ocene
organoleptyczng przeprowadzono wedlug zasad po-
danych przez Barylko-Pikielng (1) na prébkach
watroby smazonych w oleju. W skali 5-punktowej
oceniano barwe, konsystencjg. kruchos%, soczystos¢ i
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Tab. I. Zanieczyszczenie bakteryjne watréb w czasie przechowywania chledniczego, logarytm liczby bakte-
rii/g tkanki

(rGs pPo Wafiroby
Bakierie uboju - _ = : === =
iz celat Jjojowic krow fuczikow moclor
2o o040 4482, oM oy2b g7 L73S 007 475 0,04
HERSE 21 ol 5,040 0) 22 f’..‘%? 047 520% 009  BAI2E008
72 500%042 5772 008 525¢ 003 556S 044 556622007
ALk L 6L45% 042 5,23°2 003 5 99C 0o 6,413PC O,
240 M70% 045 7,36P009 755% 009 681° 027  684C 016
Al 1 2u8% 044 320P 0 34gb 002 3452 007 2323%b0g26
Psvchrofiine 2l Jf“s_ { 357> 008 36 alboﬁ? 3‘59‘-\3@07 '5=32cb0,09
72 3720042 3962008 459C 045 325° 04 587%P 003
i L= L3ALFG43 500 006 4625 OA 4 48% 007
240 B9TGPo27  583F013  608P 044 500° 004 522% 023
O 0 0 C 0
Prcleus 2?4 o 4 g e S
72 220 001 0 0 4,53, 005 4,60 004
Al Pt 22090 047  242% 046 2.87P Q49 2785 0,09
240 4348 044 B00° Oe4 358° oo7 3 LO° UA45 379 O ou
Objaénienie: a, b, ¢, d — brak tej samej litery w kolumnie poziome] wskazuje na istotnosé réznicy migdzy sSredni-

mi przy p<G0,05.

smakowito$é watroby. Oceny doustne przeprowadzano
na probkach przechowywanych do 72 h po ubcju.

Wyniki opracowano statystycznie obliczajac $érednie
arytmetyczne i bledy standardowe s$redniej. Wplyw
czynnikéw oceniono przy uzyciu analiz wariancji.
Srednie z badan bakteriologicznych poréwnano przy
uzyciu testu rozstepu Duncana.

Wyniki i omdéwienie

Zmiany w zanieczyszczeniu bakteryjnym
watrob badanych grup bydia i $win przedsta-
wiono w tab. 1. W 1 h po uboju zanieczyszcze-
nie watréb mikroflora tlenowsg wynosilo okolo
10* bakterii/g watroby cielgt i bydila oraz 10°
hakterii/g watroby $win. Bezpogrednioc po ubo-
ju bardziej zanieczyszczone byly watroby $win,
cc potwierdza teze wielu autorow, ze woda opa-
rzelnika moze by¢ zrédiem wtornych zakazen
rowniez watrob (4, 9, 18). Podezas przechowy-
wania chlodniczego zachodzil systematyczny
wzrost ogblnej liczby bakterii tlenowych; byl
on bardzie] intensywny w watrobach bydla.
Watroby bydlece sy prawdopcdobnie lepszym
podiozem dla rozwoju mikroflory, niz watroby
Swin w poczatkowym okresie poubojowym =z
uwagi na powolniejszy spadek pH (10). Réw-
niez inni autorzy (9, 20) wskazuig na bardziej
intensywny rozwdj mikroflory w okresie po-
ubojowym w watrobach bydla.

Poczatkowe zanieczyszczenie bakteriami psy-
chrofilnymi watréb badanych grup swin, cielgt
i bydla bylo podobne. Intensywny wzrost tych
drobnoustrejéw nastepowal od 24 h przeche-
wywania chlodniczego watréb. Podoone wyniki
notowano obserwujac wzrost bakterii psychro-
filnych w miedniach w okresie poubejswego
przechowywanla chlodniczegs (2, 3, 19). Wzrest
bakterii psychrofilnych podczas przechowyw:
nia byl bardziej intensywny w watrobach hy-
dia, niz $win. By¢ moze przyczyna thwi w wyz-
szych kohcowych wartosciach pH wgiréb by-
dia (10). ° '
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Pierwsze kolonie paleczek odmienca (Proteus)
obserwowano na posiewach z watréb $win i cie-
lat po 3 dniach ich przechowywania, a z wa-
tréb jalowic i kréw po 6 dniach ich przecho-
wywania chlodniczego. W czasie dalszego okre-
su przechowywania zachodzit stalty wzrost licz-
by tego drobnoustroju. Najwigksze zanieczysz-
czenie pateczkami odmienca w calym badanym
okresie przechowywania obserwowano w wa-
trobach cielat.

Obecnosé bakterii grupy coli w 1 h po uboju
stwierdzono we wszystkich badanych watro-
bach tucznikéw, macior, cielat, jalowic oraz w
4 z 5 badanych watrob krow. Miano coli wa-
hato sie w zakresie 0,1—0,01. Podczas calego
okresu przechowywania wzrost zanieczyszcze-
nia paleczkami z grupy coli byl minimalny. Ri-
chardson i wsp. (13) wykazali obecno$¢ bakterii
coli w 17% watrob bydlecych i w 80% watrdb
oweczych. Zanieczyszczenie paleczkami z grupy
coli watréb badanych w niniejszej pracy grup
zwierzgt bylo wiec wieksze, niz stwierdzone
przez podanych autoréw.

Tab. 2. Barwa watréb bydla w zalezno$ci od czasu
przechowywania chlodniczego, odbicie $wiatla w pro-

centach
Czas Diugosc
25 i fal‘? Wairoby
<G . cielad Jjatowic krow
2 540 68 05 46 03 27 0%
700 375 20 2u41 19 40,5 0,2
550 B8 4,0 56 04 30 Ok
700 422 46 26.52.2 423 07
24 540 . 40'2 09 64 0.8 38 05
700 452 20 2814 2.4 427 09
i3 8831 oiE3) 478 8
Ah4  BLO 404 08 %-,4 0% 39 QL
700 4%'Z2 29 24224 4241 06
246 b4 A1y 4.2 87142 58 Ou
700 543 29 342418 47% 09
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Tab. 3. Wodnisto§é i ubytki cieplne watréb bydia w zaleznodci od czasu przechowywania chlodniczego.

Wyszczegolnjenrie ub%u cichat o Cian
Wodnistosc, % 2 10,84 078 44,94 4, 04 15,12 0.99
-6 4492 402 4274 404 46,08 0.86
24 45,80 1.03 46,34 152 17,68 1,05
72 AT, B4 0,54 419,186 196 18,31 1,43
44 18,62 4,43 19,93 257 48,69 443
Ubviki ciepl .2430 ksa.-'i.aa 2,31 2104 9246 22,98 1.03
yiki cieplne w srodowiskis:
wooly (85°C) , % 2 % 04 058 L 28 Q43 578 0,34
v x 6 328 0,38 435 0,65 6,19 0,34
24 743 067 7 L4 4,70 ?,g? 4,25
72 40,44 1,26 940 4,00 A4, 51 Q.76
AL 1173 433 9'64 8,44 A4 32 438
246 1318 088 44,32 e 16,34 0,71
0.85% NaCl(85°C)% 2 %97 053 L 47 096 6,05 0,74
( )' 6 4,08 045 493 405 6.52 0,73
24 542 099 7.09 487 873 09
A 6,82 083 8 64 0.79 1%.20 4,45
444 41,20 0,79 12,04 4,37 16,02 0,63
2416 14,63 145 1645 085, 1899 4.20
oleju (115°C) % 2 924 043 9.68 0585 40,43 0,59
2 958 062 9.89 073 A4, 40 0,51
2 12,75 4,00 42,18 4,74 45,28 4,07
72 13.06 086 412'52 4.58 45'7 1,29
444 - 1424 098 14,79 4,26 49,58 0,98
2416 16,93 4,27 A7, 48 A D4 22,73 463

Tab 4. Srednie kwadraty odchylen z analizy wariancji wplywu wieku i czasu przechowywania chtodniczego
na wlasciwosci watroby bydla

Wiasciwosct wairoby

gi:g?é{n?rzoéc'b ga%pb%ay . . Wodlri-  Ubylki cieplre w srodowisku :
©Rsg %R slosc wody  085%NaCl  oleiu
Wiek 2 261,33 1556,26™% 33 ug* Ly bBY 424,957 9T Aaux¥
Czas po uboju 5 R603™%  A70,02%% 484, 42" 24482%% 345,26%% 487, gu**
Imierakcja 40 2,88 18,29 6,43 2.77 b 42 5,16
Btad 72 2,32 47,64 40,586 8,11

5,25 5,20

Objadnienia: x — p<0,05, xx — p<0,01.

Beztlenowych laseczek przetrwalnikujgeych
nie stwierdzono w zadnej z badanych watréb.

Minimum odbicia swiatta (% R) od watroby
bydlecej wystepuje w regionie fioletu oraz w
zakresie 540—560 nm. Niewielki wzrost odbi-
cia obserwowany jest przy dltugosci fali 510 nm,
natomiast staly wzrost odbicia $wiatta zachodzi
w kierunku czerwieni (wyniki niepublikowane).
W tab. 2 podano warto$ci % R zmierzone przy
dtugosciach fali 540 nm i 700 nm w badanym
okresie przechowywania chlodniczego watréb
bydla. Niezaleinie od okresu przechowywania
barwa watroby cielat pozostawala jasniejsza
niz watroby jatowic, a barwa watroby jalowic
byta ja$niejsza niz watroby kréw (tab. 4). Pod-
czas przechowywania poubojowego zachodzil
wzrost jasnos$ci barwy watrob w okresie do
24 h po uboju, nastepnie nieznaczne jej §ciem-
nienie oraz ponowny wzrost jasnosci po 3 dniach
przechowywania. W sktad barwnikéw watroby
wchodzg zwigzki hemowe oraz bilirubina, uro-
bilinogen, hepatoflawina i inne. Z wiekiem

zwierzat moze wrzrasta¢ ogdlne stezenie barw-
nikéw w watrobie, jak réwniez moga zachodzié
istotne zmiany w proporcji poszczegolnych
barwnikéw tkanki. Rozja$nienie barwy watréb
w okresie pierwszych 24 h po uboju oraz jej
sciemnienie w okresie do 72 h przechowywa-
nia moga by¢ efektem oddzialywania i zmiany
potencjatlu oksydoredukcyjnego tkanki. Nie-
zbedne sg dalsze badania nad wyja$nieniem
przyczyn obserwowanych zmian. Rozjasnienie
barwy watréb obserwowane po 72 h przecho-
wywania moze by¢ spowodowane rozkladem
barwnikéw tkanki w wyniku dziatania drobno-
ustrojow i produktéw autolizy (12).

Pomiar wodnisto$ci zastosowano jako wskaz-
nik zdolno$ci wigzania i zatrzymywania wody
wlasnej przez tkanke. BezpoSrednio po uboju
wodnisto$¢ watroby krow byla wieksza niz wa-
troby cielat i jalowic (tab. 3). W ciagu pierw-
szych 24 h po uboju wystepowal znaczny wzrost
wodnisto$ei, bardziej intensywny w watrobach
cielat i jalowic niz kréow. Wyniki sg zgodne
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Ryc. 1. Zmiany wlaéciwoséci organoleptycznych watrob
podczas przechowywania chlodniczego

z danymi cytowanymi przez Dude (6), wskazu-
jacymi na obnizenie sie zdolnosci trwalego wia-
zania wody przez watrobe w okresie poubojo-
wego przechowywania.

W okresie do 6 h po uboju ubytki masy pod-
czas ogrzewania watréb we wszystkich trzech
srodowiskach grzejnych byly niewielkie (tab. 3).
Podczas przechowywania chlodniczego wielkose
ubytkow cieplnych systematycznie wzrastala,
niezaleznie od $rodowiska, w ktérym watroby
ogrzewano. Ubytki masy podczas ogrzewania
watrob kréw byly wieksze niz watrob cielat
i jatowie (tab. 4). Przyczyny roéznic moga tkwic
zarowno w sktadzie (rézna zawartose ttuszczu),
jak i wlasciwosciach (struktura kolagenu, wo-
dochlonno$é bialek niekolagenowych) watrob.

Najwyzsze oceny w badanych wyrdznikach
jakosci organoleptycznej uzyskiwaly watroby
cielgt, a najnizsze watroby krow, najwieksze
réznice wystepowaly w kruchosci i smakowito-
$ci watrob (ryc. 1). W okresie do 6 h po uboju
notowano niewielki wzrost ocen konsystencji,
kruchosci i soczystosci watréb. W dalszym
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watréb cielat i jalowic w pierwszych 24 h po
uboju byly niewielkie. W 6 dniu przechowy-
wania notowano znaczne rozluznienie konsy-
stencji tkanki, odcien barwy watroby zmieniat
sie w kierunku jasnozoltym, wystepowaly ty-
powe objawy rozkladu.

Wnioski

1. Poczatkowe zanieczyszczenie bakteriami
tlenowymi jest wieksze w watrobach swin niz
bydla. Podczas przechowywania chlodniczego
watroby bydta sg bardziej podatne na wzrost
bakterii psychrofilnych; obecno$é paleczek od-
mienca stwierdza sie w watrobach po 3 dniach
przechowywania. Bakterie grupy coli wystepu-
ja w wiekszosci watrob $win i bydia.

2. 7Z wiekiem zwierzat barwa watroby staje
sie ciemnejsza; rozjasnienie barwy watroby za-
chodzi w pierwszych 24 h po uboju oraz po
72 h przechowywania chlodniczego.

3. Watroby milodych zwierzat charakteryzu-
ja sie wiekszg zdolno$cig zatrzymywania wody
i mniejszymi ubytkami masy w czasie ogrze-
wania niz watroby starszych zwierzat.

4. Najwyzsze oceny konsystencji, kruchosci
i soczystosci watrob stwierdza sie w 6 h po
uboju.
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Komguax T. Ilanera K. — BakTepuaibHbIe 3arpas3He-
HMe. a TaKKe K2YeCTBECHHBIE CBOCTBa TeweHei CKOTA
M CBMHEH BO BDPeMA XOJOAWILHOTO XDaHEHUS

Ucenenoranms NPOBEEHO Ha IIeYEHMAX OTKOPMOTIHU-
KOB, CBUMHOMATOK, TAAT TEJOK U KODPOB, XPaHEHHBIX
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B rTemmeparype 2°C uepes 9 ameit. OmnpegesieHO KOJM-
uecTBO a%poOHBIX GarTepumit, meuxpodunbHeiX, Proteus,
nHaumMenoBanus Coli u aH9pOGHLIX IMCTOBBIX IIAJIOYEK,
a TaKXe OKPacKy, BOLAHMCTOCTb, TEIJIOBOE BhITEKaHVE
B Gurorymax: Bojsl 85°C, 0,9% NaCl (85°C), pamcosoro
macya (115°C) u cencopHble CBOJCTBA II€YeHEN, Kape-
HBIX B Macje. BakKTepuoJoTndyecKye MCCISN0BanuA IPO-
BejeHO Ha TeUeHUSAX CBUHEN M CKOTa, OIEHKY KadecT-
BEHHBIX CBOJCTB TOJNBLKO Ha IeUeHfX CcKoTa. Ilepmomna-
yannbHOe 3arpasHedyue aspobubmMy GakTepyamm ObLIO
Gonbllle B IIeYeHAX CBUHEN), 4eM y ckoTa. Bo BpeMms
XpaHeHUA POCT aspobHbIX GaKTepuit ¥ ICUXPOPUINIL
6p1l GOJlee MHUTEHCMBHBII B IleueHAX CroTa. IlepBbI
gosouyy Proteus uzoaMpoBano M3 MedeHeld nocue 3
nmueli xpanenwua. ITpucyrereyue Gaxrepym Coli obnapy-
meno B Gonpumiiucree meueneit ,naumeHopaune Coli
xoneGamocs B mnpegenax 0,01—0,1. He obmapy=xeto
NPUCYTCTBUA aHAPOGHEIX LMCTOBBIX manouek., C BO3-
pacToM CKOTA OKpackKa IeYeHM CTAHOBMJIACH TeMHee.
Bo Bpemsa xpaHenua HabGmozanoch IIPOCBETIEHVE
OKpacKy TedeHeli B Iepsole 24 4 mocne y6oa, a Tax-
e mocsie 72 u xpaHeumsa, Iledeny MIamIINMX IKMBOT-
HBIX XapakTepPu30BaJuch OONBIION  BOAOIIOrJIOLIAE-
MOCTBLIO M MeHblleit yObIBallo, BO BpeMa HarpeBanusd
YyeM IHedeHy CTAPIUMX ZKUBOTHBIX. BO BpeMA XPaHEHUA
6BIJI0O MOCTOAHHOE yMeHBIIEeHMe CIIOCOOHOCTY DETEHIINN
BOZB! TKaHBI, Camoe BBLICOKME OLIEHKY KDOILJIMBOM
KOHCMCTEHIMM ¥ COUHOCTHM IIedeHell OOHAPYXKeHO dUe-
pe3 6 u mocye y6oa.

Kolczak T., Palka K. — Bacterial contamination and

ZDZISLAW MELLER

quality properties of cattle and pig livers under cold
storage -

Studies were done on the livers of hogs, sows,
calves, heifers and cows stored at 2°C for 9 days. The
following parameters were determined: number of
aerobic and psychrophilic bacteria, Proteus, titers of
coli and of anaerobic sporeforming bacilli, as well as,
eolour, water holding capacity, cooking losses in water
(85°C), 0.9% NaCl (85°C) and oil (115°C) and sensory
features of livers freid in oil. Bacteriological studies
were performed on the livers ol pigs and cattle while
an estimation of the quality frails only on cattle
livers. An initial contamination with aerobic bacteria
was more intensive in the livers of pigs than in those
of cattle. Under cold storage growth of aerobic and
psychrophilic bacteria was more iniensive in the cattle
livers. The first colonies of Proteus were isclated from
livers after a 3 day storage. The presence of E. coll
was found in the majority of livers, coli titre being
in the range 0.01—0.1. No anaerobic sporeforming ba-
cilli were found., The colour of the liver became
darker with animal’s growth, During storage in the
first 24 h after slanghler and 72 h of storage some
brightening of the liver colour was visible. The livers
of younger animals were characterized by a higher
water holding capacity and raduced cooking losses
than the livers of older animals. Under cold storage
there occurred a steady decrease in the water reten-
tion capacity through the tissue. The highest ratings
for liver consistency, tenderness and juiciness were
found at 6 h after slaughter.

Wplyw warunkéw srodowiskowych w czasie tuczu $win
na jako$¢ migsa wieprzowego

Instytut Hodowll i Technologii Produkeji Zwierze cej Wydziatu Zootechnicznego AR-T, 10-957 Olszlyn .

Produkeja tucznikéw w naszym kraju odby-
wa sie przede wszystkim w gospodarstwach
panistwowych, gospodarstwach indywidualnych
i fermach przemystowych. Roznice zwiazane Z
typem gospedarstwa dotycza glownie koncen-
tracji zwierzat, sposobu zywienia, utrzymania
i podawania pasz. Niektore z wymienionych
czynnikéw, a takze zwigzane z nimi (np. hatas)
moga, jak sie przypuszcza (2), mie¢ dzialanie
stresogenne. Stres z kolei, jak wylkazaly liczne
badania (3, 5, 12, 13), jest przyczyng tworzenia
po uboju zwierzat miesa PSE (pale, soft, exuda-~
tive) i DFD (dark, firm, dry).

Dotychczasowe badania dotyczace wplywu
srodowiska w czasie tuczu §win na poézniejszag
jako$¢ miesa nie daly jednoznacznych wyni-
kéw. Stad celem niniejszej pracy bylo poréw-
nanie jako$ci miesa tucznikéow pochodzacych
z gospodarstw indywidualnych i uspolecznio-
nych, przy zalozeniu, ze rézne warunki Srodo-
wiskowe w tych gospodarstwach nie pozostajg
bez wplywu na jakos$¢ miesa ubitych zwierzat.

Materiat i metody

Badania przeprowadzono na §winiach pochodzacych
z woj. olsztynskiego ubijanych w okresie od 1 marca

do 30 maja 1987 r. Przebadano 180 tucznikdéw obu

plei (50% wieprzy i 50% loszek) o masie ciala ok. 110

kg oraz o podobnym otiuszezeniv (grubos¢ sloniny

nad miesniem podladkowym Srodkowym tzw, IT krzyz
od 18 do 22 mm). Polowa z talk wybranych Swin po-
chedzila z gospodarstw indywidualnych, a pozostale

z gospodarstw pahstwowych. Odleglo$¢ transportu

do miejsca uboju bylo podobna w obu grupach Swin.

Uboju dokonywano w nastepnym dniu po zakupie. po

okolo 20-godzinnym przetrzymaniu zwierzat w maga-

zZynie zyweca.

Ocene jakosci miesa wykonano na m. longissimus
(odcinek cd 1 do 4 kregu lediwicwego) w 24 godziny
po uboju zwierzat.

Okreslono nastepujace cechy jakosScicwe migsa:

— zawarto$é suchej masy, tluszczu, bialka ogdlnego,
popiotu (metodami konwencjonalnymi),

— zawarto$é biatka rozpuszczalnege metoda podang
przez Kotika (10),

— kwasowo§é miesa wyrazona wartoSciami pH, i
pH,s;, mierzong - potencjometrycznie przy uzyciu
elektrody szklanej,

— wodnisto$¢é metcodg Clausena Thomsena (1),

- jasnoéé barwy na spektrokolorymetrze ,Spekol”
przy dilugosci fali 560 nm z zastosowaniem przy-
stawki remisyjnej R 45/0,

— wodochlonno$é metoda Graua i Hamma (4),

— wyciek termiczny metodg Walczaka (14),

— udzial miesa PSE okresleno na podstawie wartosci
granicznych opracowanych przez Korlza i wsp. (8),

— udzial migsa DFD oszacowano prayjmujac dla mig-
sa czeSciowo DFD wartosei pHy, od §0 do 62, a

503



