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Zanieczyszczenie bokleryine orlz włościwości iokościowe wqłrób
Uvałq i świń podczos przechowywonio chłodniczego

zakład pruetwórstwa produktów z wierzęcych wydziału Rolniczego AR
AI. 29 Listopada 52. 31-425 Kraków

HIG|ENA ŻYwNoSCl
TADEUSZ KOŁCZAK, KRYSTYNA PALKA

wątroby można prze-
iększych zmian jako-
ia - przez 2 dni w
w woreczkach folio-

wych - do 10 dn i

tkanki są efektem
micznych i oddział

tyczne i oksydacyjne nasilają się od 72 h prze-
chowywania, Iozpuszczalnośó kolagenu wątro-
by systematycznie wzrasta.

Początkolve zanieczys zczenie bakteryjne wą-
trób wynosi 104-105 drobnoustrojów/crn2 (5, 11,

16, 1?) i jest głównie pou,ierzchniowe. Zakaże-
nie wątrób ptzez'oakterie patogenne jest nie-
wielkie, stwierdzono występowanie E. coli i C1,,

uselchżż (15). W wątrobach przechowywanych_w
woreczkach foliowych w temperaturze 4-6oC
objawy rozkładu występują w 7 dniu przecho-
wywania, a liczba bakterii na powierzchni tkan-
ki zbiiżona jest do poziomu 2,5Xl07 drobno-
ustrojów/cmz, objawy kwaśnienia wywoływane
są przez wytwarzające kwas mlekowy szczepy
rodzaj wą-
trobać iach
.prożni Toz,
kładu,pojawiają się w 4 tygodniu przechowy-
wa,nia i są spowodowane głównie przez bakte,
ńe rodzaju Pseudomonas (11).

Celem niniejszych badań było określenie po-
zio mu zanie czy szczenia b akt ery j ne go or az zmian
w barwie, zdolności zattzymywania wody i wła-
ściwościach organoleptycznych wątrób bydła i
świń przechowywanych w woreczkach folio-
wych w temperaturze ZoC przez 9 dni.

Materiał i metody

gicznemu.

Badania właściwości jakościowych przeprowadzano

branych od 5 zwierząt.
Badania bakteriologiczne przeprowadzono,"vedług

zasad i metod podanych w Polskiej Normie (14) w
kierunku:
- oznaczenia ogólnej metodą
płytkową na podłożu tempe-
raturze 30oC ptzez 12

- oznaczenia Liczby metodą
płytkową na podłożu agaTowym, inkubacja w tempe-
ratutze 4oC przez 168 h,

- oznaczenia liczby odmieńca (Proteus) na zmodyfi-
kowarrym podłożu Nogrady, inkubacja w temperatu-
rze 37cC przez 48h,

- okre'ślenia rniana coli, na podłóżu płynnym z żółcią
i zielenią brylantową, inkubacją posiervów w tempe-
raturze 37oC ptzez 48 h,

- określenia'miiana beŹtlenowych laseczek przetrwal-
nikujących na podłożu Wrzo§ra, inkubacja posiewów
w temperaturze BOoC ptzez L0 min. i w temperaturze
37oC przez 48h.

Badania jakościowe obejmowały pomiary jasności
barwy, właści-
wości 

'o iano na
świeżo odbicie
światła i przy_
stawki R 45i0. Pomiar wodnistości przeprowadzano
m,etodą bibułową. Próbkę wątroby o masie 300 mg
umieszczano na bibule 'Whatman nr 40 między dwie-
ma płytkami szklanymi otaz obciążano odważnikiem
o masie 200 g przez 5 min. Ubytek masy tkanki wy-
tażony w procentach stanowił wskaźnik wodnistości.

iu próbki wątroby
w środowiskach:

Cl o temperaturze
urze 115oc. ocenę

organoleptyczną przeprowadzono według zasad po-
danych przez Baryłko-Pikielną (1) na próbkach
wątrolby smażonych w oleju. W skatri 5-punktołvej
oceniano barwę, konsystencję, krucho/1- soczysiość i
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Tab. j.. Zanieczyszczenie bakteryjne wątrób w czasie przechowywania chło,dniczego, logarytm l,iczby bakte-
rii/g tkanki
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mi pIZy p<0,05.

smakorvitość rvątroby. Oceny doustne pTzeplowadzano
na próbkach przecholvywanych do ?2 h po uboju,

Wyniki opracowano statystycznie obliczając średnie
arytrnetyczne i błędy standardou,ę śr,ednie j. Wpływ
czynnikó.ł oceniono przy użyciu anaiiz warianc ji.
sre,dnie z badań bakteriologricznych porównano przy
użyciu testu rozstępu Duncana.

Wyni}<i i o r,;rór,vi eni e

Zmiany lv zanieczyszczeniu ha.kteryjnym
wąii,ób badanych grup bydła i świn przeCsta-
rviono w tab. 1. W 1 h po uboju zanieczyszcze-
nie wątrób mikroflorą tleno.łą wynosiło około
10a bakterii/g wątroby cieląt i b5lfl}ą oraz 105
bakterii/g wątroby świfr. Bezpośred,nio po ubo-
ju bardziej zanieczyrszczone hyły wątroby świń.
co poiwierdza tezę rł,ielu autorów, że u,oda opa-
rzelrrika mcże być żródłen wtórnyclr zakażen
również rvątról (4, 9, 18). Podczas przecho,,vy-
rvania chłodniczega zachodzlł systema,tyczny
wzrost ogólnej liczb;, bakter,ii tlenovzych; był
on barciziej intensy-wny w wątrobach bydła.
V/ątroby b;udlęce są prawdopoCobnie iepszym
podłożem cila rozwoju mikroflcry, i-iiz wątlcby
świń w początlrowyirr okresie poubojol,vyn z
uwagi na pcrvoJ,nrejsz;r s,oadek pli (10). Rćv;-
nież ini:ri autorzy (9, 20) rvsl<azlrrjil na 'cardziej
intensywn;," rozrł,ój nrikrofiol.r lv okresie pc-
ub,.ljowynr w ."vątrobac}l byclła,

Początkorł,e zanieczyszczenj,e bakteriami psy-
chlotiinynri 1a,ątrói:l bada.nych gru.p śrviń, cieląi
i bydła było podobne. Intensyv,Inlv v/ź]:r]si t;v.ch
drobrroustrojóv,l nas'cępo-łrał aC ż4 1r przecha-
.łyv,zania chłodni cr.e go rvątrob. Pc rl."il,.ne łv5,ni ki
notcwano observrując r,vziost l:akierii psychi.l-
f iln;;ch ,lv mięśni:clt -w cliiresie poubo jłł,e3o
przechot.zyv.zaniLa ch łodniczego (.'ż, 3, 1 9).'.,i/zr cl; i
bakterii psychrofilnrrch. podczas plzeciloi,,/v-ił/ł-
nla b;;ł barciziej inteilsyw.l;I w ,,,1,ątlobecjl ll";-
dla, ntż śv;iń" Być maże y:rzycz-yna tk.",,;i \i/ \j7.y'ź]-

szych 1-;cńcovrycir rvartcściach i;}i ri"-ąi,rói: l,,-l,-
dła (10l.

§00

Pierwsze kolonie pałeczek odmieńca (Proteus)
observgowano na posiewach z wątrób świń i cie-
Iąt po 3 dniach ich przechowywania, a z wą-
trób jałorvic i krów po 6 dniach ich przecho-
wyrłrania chłodniqzego. W czasie dalszego okre-
su przechowywania zachodziŁ stały wzrost ltcz-
by tego drobnoustroju. Najrviększe zanieczysz-
czenie pałeczkami odmieńca w całym badanym
okresie przechow;vwania obserrvowano w wą-
trobach cieląt.

Obecność bakterii grupy coli w 1 h po uboju
str,vierdzono we wszystkich badanych wątro-
bach tuczników, macior, cieląt, jałowic oraz w
4 z 5 badanych wątrób krów, Miano coiż wa-
hało się w zakresie 0i1-0,01. Podczas całego
okresu przechcwywania wzrost zanieczyszcze-
nia pałeczkalTi z glupy colź był minimalny. Ri-
c]rardson i wsp. (15) w"vkazali obecność bakterii
col"i w i?9,/o wątrób bydlęcych i w BOOń wątrób
o.,vczych. Zanieczyszczenie pałeczkami z grupy
coli wątrób badanych v,z niniejszej pracy grup
zrr,-ierząt blz19 y7ięq r,viększe, niż str,r,ierclzone
przez podanych alrtorór,,z.

T;rb. 2, Barrva wątrób bydła rv zależności od czasu
przechorvylvania chłoCniczego,rodbicie światła w pro-
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Tab. 3. Wodnistość i ubytki cieplne wątrób bydła w zależności od czasu przechowywania chłodniczego.
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Tab 4, Srednie kwadraty odchyleń z ana7izy wariancjiwpływu wieku i czasu przechowywania chłodniczego
na właściwości wątroby bydła
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obJaśnlenia: x - p<0,05, xx - p<0,01.

Beztlenowych Iaseczek przetrwalnikujących
nie stwierdzono w żadnej z badanych wątrób.

Minimum odbicia światła (0/o R) od wątroby
bydlęcej występuje w regionie fioletu oraz w
zakresie 540-560 nm. Niewielki wzrost odbi-
cia obserwo\Many jest przy długości fali 510 nm,
natomiast stały wzrost odbicia światła zachodz,i
w kierunku czerwieni (wyniĘi niepublikowane).
W tab. 2 podano wartości 0/o R zmierzone przy
długościach fali 540 nm i 700 nm w badanym
okresie wania chło
bydła, od okresu
barwa eląt pozost
niż wątroby jałowic, a barwa wątroby jałowic
była jaśniejsza niż wątroby krów (tab. 4). Pod-
czas przechowywania poubojowego zachodzIł
wzrost jasności barwy wątrób w okresie do
24 h po uboju, następnie nieznaczne jej ściem-
nienie oraz ponowny wzrost jasności po 3 dniach
przechowywania. W s}<ład barwników wątroby
wchodzą związki hemowe oraz bilirubina, uro-
bilinogeń, hepatoflawina i inne. Z wiekiem

zwierząt może wzrastać ogólne stężenie barw-
ników w wątrobie, jak również mogą zachgdzió
istotne zmiany w proporcji poszczególrlych
barwników tkanki, Rozjaśnienie barwy wątrób
w okresie pierwszych 24 h po uboju oraz jej
ściemnienie w okresie do 72 h przechowywa-
nia mogą być efektem oddziaływania i zmiany
potencjału oksydoredukcyjnego tkanki. Nie-
zbędne są dalsze badania nad wyjaśnieniem
przyczyn obserwowanych zmian. Rozjaśnienie
barwy wątrób obserwowane po 72 h przecho-
wywania może być spowodowane rozkładem
barwników tkanki w wyniku działania drobno-
ustrojów i produktów autolizv (12).

Pomiar wodnistości zastosowano jako wskaź-
nik zdolności wiązania i zatrzymywania wody
własnej przez tkankę. Bezpośrednio po uboju
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okresie przechowywania występowało stałe po-
gorszenie wszystkich wyróżników oceny orga-
noleptycznej, chociaż zmiany w smakowitości
\Mątrób cieląt i jałowic w pierwszych 24 h po
uboju były niewielkie, W 6 dniu przechowy-
wania notowano znaczDe rozluźnienie konsy-
stencji tkanki, odcień barwy wątloby zmieniał
się w kierutrku jasnożółtym, występowały ty-
po\Me obja\Ą,y rozkładu.

Wnioski
1. Początkowe zalieczyszczenie bakteriami

tlerrowymi jest większe w wątrobach świń rliż
bydła. Podczas przechowywania chłodniczego
wątroby bydła są bardziej podatne na wzrost
bakterii psychrofilnyclr; otlecność pałeczek od-
mieńca stwierdza się w wątrobach po 3 dniach
przechowywania. Bakterie grupy colż występu-
ją w większości wątrób świń i bydła.

2. Z wiekiem zwierząt barwa wątroby staje
się ciemnejsza; rozjaśnienie barwy wątroby za-
chodzi w pienvszych 24 h po uboju oraz po
72 b, przecl,towywania chłodniczego.

3. Wątroby młodych zwierząt charakteryzu-
ją się większą zdolnością zattzymywania wody
i mniejszymi ubytkami masy w czasie ogTze-
rvania niż wątroby starszych zwierząt.

4. Najrvyższe oceny konsystencji, kruchości
i soczystości wątrób stwierdza się w 6 h po
uboju,
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26 2Ą Cra, po ubo1*

Ryc. 1. Zmiany właściwości organoleptycznych wątrób
podczas przechowywania chłodniczego

WSkaZu-
łego wią-
poubojo-

wego przechowywania.
W okresie do 6 h po uboju ubytki masy pod-

ogrzewano. Ubytki masy podczas ogrzewania
wątrób krów b5lły większe niż wątrób cieląt
i jałowic (tab. a). Przyczyny różnic mogą tkwić
zarówno w składzie (różna zawartość tłuszczu),
jak i właściwościach (struktura kolagenu, wo-
dochłonnośó białek niekolagenowych) wątrób.

Najwyższe oceny w badanych wyróżnikach o"lłi"=,ri#]'rr_228 Kraków I Kołczak, ul, Nad su-

jakości organoleptycznej uzyskiwały wątroby
cieląt, a najniższe wątroby krów, największe Korr.rax T., Ilarrrxa K. _ EaxrepłaJrBHBIe 3arpr3ne-
różnice występowały w kruchości i smakowito- lłlł.e. a T.axxc xaqecTBcllltBte eroficrra ne. errefi cxora
ści wątrób (ryc. 1). 

"W okresie do 6 h po uboju u crłłrctl Bo BpeMff xoJIoA,lJIBEoro xpa'eH,l,
noto\Ą'ano niewielki wzrost ocen ko_nsYstencji, lłccne4ona,rłrg npoBeAelro Ha uerlegrłEx oTKopMotrHTr-
kruchoŚci i soczyStOŚci wątrób. W dalSzym *o*, crńoonaToK, ^TJIflT' r6łox lł KopoB, xpagegHblx
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B TeMTIepaType 2oC uepes 9 nrłefi. OnpegeJleilo KoJI}r-
ilecTlBo aspo6rrrrx 6axreprłĘ ncrxpoÓrłłrnrrx, Proteus,
HardMeuoBaHr{g Coli u arrspodrłrrx lłlcTotsbDt nafioqer,
a TaKxe oKp€tcKy, BoAffHI4cmcTb, TeIUIoPoe BbITeKaHyIe
p drovrrax: sogpr B5"C, 0,9% NaCl (85"C), paucoBoro
uacrra (115oC) r cerrcopHrre cpożctsa ne,lerłefi, ,<ape-
HBIX B MacJIe. Baxreprło,norrtqecKrle rlccJleAotsaH]łIfl upo-
BeAeEo tra ile,Ienrmx cauueit ,f cxola, oIłgHKy KaI{ecT-
BeHHbIx cBoftcTB ToJIBKo Ha llerreHax cxora. flepeo*ra_
tIaJIbHoe 3arpx3uen%e aspodnaInrłr 6axreprłrlor 6srło
6ołrrue B Reilegffx csrlgerż, qeM y cxota. Bo spetm
xpaEeHI,IE poct aspo.6Hrrx 6arreprłń u rrcvrr-póułluit
6irrr 6orree ,fHTeH]clIBHBIż s ne,{eHax croTa. Ilepnsr
KoJIoHrl!4
gueż xpa
x<eHo B
xorredarrocs B ITpeAeJFx 0,01-0,1. He o,6rrapyx<eHo
IlprlcyTcTBrfg arraspo6rrsrx Ęr4cToBblx uano,łex. C gog-

PaCTOM CKOTa OKPaCKa ilerleHr! CTa,HOtsI{JIaCb reMHee,
Bo BpeMff xpanelrr{E rra6nro4a,rrocr npoctseTneHrre
oKpacKJ4 ne,rerłerł B uepBble 24 ,ł nocne y6oa, a tax-
x<e nocJle 72 v xpaHeułrg. fleqenr{ MnaAIIIrłrx x<llnoT-
HbIx xapaKre,IM3oBaJltlcb 6oyrrrrroż BoAonoIJIoIqae-
MocTBIo łr łrerrsruefi y6irearo, Bo BpeMfi Halpetsałr,la
qeM neqeHoł cTaplu}lx xulBoTHblx. Bo apenła xpa,Heuiltr
6rrro nocrogllLHoe yMełłblllełłrłe cnoco6rro cTI4 peTeHIII4l
BoAbt TKaHbIo. Camoe tsblcoKr{e oI]erHKr{ xpourłrłsorŻ
Ilo,Hc]4cTeHI{rd}1 łr coqgocTt4 ue-{eHeż odrrapyx<eno,łe-
pes6vnocrrey6og.

Kołczak T., Palka K. - Bacterial contamination and

ZDZISŁAW MELLER

quality properties of cattle antt pig livers unćler cold
storage

storage some
le. The livers
by a higher

ooking losses
cold storage

there occurred a steady decreasć in the water reten-
tiorr capacity through the tissue. The highest ratings
for liver consistency, tenderness and juiciness wele
founrl at 6 h after slaughter.

Wpływ w§runków środowiskowych w czfi§ie tuczu świń

no iokośc rnięso wieprzowego

Instytut Hodowll i Technologii Plodukcji zwierzę cej Wydziału zooiechnicznego AIi_T, 10_957 olsztyn,

tive) i DFD (dark, firm, dry).
Dotychczasolve badania dotyczące wpły\^iu

środowiska w czasie tuczu świń na późniejszą
jakość mięsa nie dały jednoznacznych w]/ni-
ków. Stąd celem niniejszej pracy było porów-
nanie jakości mięsa tucznikórv pochodzących
z gospodarstw indywidualnych i uspołecznio-
nych, przy założentu, że różne warunki środo-
wiskowe w tyclr gospodarstwach nie pozos|ają
bez wpływtr na jakość mięsa ubitych zwterząt.

Materiał i metody
Badania przeprowadzono na świniach pochodzących

z woj. olsztyńskiego ubijanyclr w okresie od 1 marca

zynie żywca.
Ocenę jakości mięsa wykonano na m. longissitnus

(odcirrek od 1 do 4 kręgu lędźwiowego) lv 24 godziny
po uboju zwietząl.

Określono następujące cechy jakościcwe mięsa:

- zawartość suchej masy, tłuszczu, białka ogólnego,
popiołu (metodami konwencjonalnymi),

- Żawartość białka rozpuszczalnego metodą podaną
przez Kotika (10),

- [r,,,asowość mięsa wyrażoną wartościami pH, i
pHzł, mierzoną potenc jometrycznie ptzy użyciu
elektrody szklanej,

- wodnistość metodą Clausena Thomsena (1),

-:-- jasność barwy na spektrokolorymetrze ,,Spekol"
przy długości fa.li 560 nm z zastosowaniem pr:z5,-

sta,lvki remisyjnej R 4510,

- wodochłonność metodą Graua i Hamma (4),

wyciek term
udział mięsa e w
granicznych i w
irdział mięsa c dl
sa częściowo do
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