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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
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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),
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dla mięsa DFD wartości pHra powyżej 6,2 (?, 11),'Wyniki badań opracowano statystycznie, podając
średnie arytmetyczne (i) i odchylenia standardowe
(s). W celu stwierdzenia istotności r6żnic miądzy
średnimi z Erup wykonano analizę wariancji w ukła-
dzie jednoczynnikowym ortogonalnym.

Wy.riki i omówienie
Zawartość składników chemicznych mięsa

podano w tab. 1. Mięso świń z gospodalstw in-
dywidualnych cechowało się wyższym pozio-
mem tłuszczu, białka i popiołu, a tym samym
wyższą zawartością suchej masy, Mięso tuczni-
ków z gospodarstw uspołecznionych, chudsze,
o nieznacz,nie nizszej zawartości białka ogólnego
miało jednak nieco wyższy poziom białka roz-
puszczalnego, a więc w ogólnej ocenie było lep-
sze pod względem przydatności technologicz-
nej (10).

Właściwości fizykochemiczne rnięsa (tab. 2)
były korzystniejsze w grupie świń z gospo-
darstw uspołecznionych. Miało ono lepszą wo-
dochłonność, ciemniejszą barwę i mniejszy wy-
ciek termiczrry. Wartości średnie pHl i oceny
sensolycznej wodnistości,, niższe u świń z go-
spodarstw indywidualnych, wskazują, że nale-
zy spodziewać się wśród nich większego udzia-
łu mięsa PSE. Z kolei istotnte lvyższa wartość
pHzo w mięsie świń z gospodarstw uspołecznio-
nych może wskazywac na liczniejszy udział
mięsa DFD w tej grupie.

UdziaŁ mięsa PSE i PFD w badanej popula-
cji zwierząt zestawiono w tab. 3. Faktycznie
większy udział mięsa PSE stwierdzono w gru-
pie świń z gospodarstw indywidualnych, a mię-
sa DFD i częściowo DFD w grupie świń z go-
spodarstw uspołecznionych. Ogólnie jednak
mięsa normalnego dobrej jakości było więcej
w grupie świń z gospodarstw indywidualnych
o ponad 13% (tab. 4).

Podsumowując można stwierdzić, że w obu
badarrych grupach świń występowało mięso z
wadami PSE bądź DFD. Mięso świń z gospo-
darstw in_dywidualnych cecho,łała głównie wa-
da PSE, Swinie z gospodarstw uspołecznionych
charakteryzowało mięso PSE i DFD prawie w
równym stopniu. Niższe wartości wodochłon-
ności, jasności barwy i wycieku termicznego
mięsa z gospodarstw uspołecznionych były spo-
wodowane większym u,działem wady DFD w
tej grupie. Stąd wrriosek, że ocena jakości mię-
sa nie rn-oże opier:ać się tylko na okreśIeniu
jego właściwości fizykochemicznych, a musi po-
Iegać przede wszystkim na roz],iczeniu udziału
wadl,iwego i normalnego mięsa w badanych
grupach.

Uzyskane wyniki dość trudno porównać z ba-
daniami przedstawionymi przez innych auto-
rów. Liczne badania krajowe (6, 9, 15) nie za-
wierają wszystkich parametrów oceny rozpa-
trywanych w tej pracy. Na przykład Wasilew-
ski (15) również uzyskał lepszą jakość mięsa od

Tab. 1. ZawarŁość składników chemicznych (o/6) mięsa badanych świń (i+s)
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Tab, 2. Właściwości
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fizykochemiczne mięsa badanych świń (x+s)
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Tab. 3. Występowanie zmian PSE i DFD w mlęsle
badanych świń (%)

1. U świń z gospodarstw indyłrzidualnych
znacznie częściej występuje wada mięsa PSE
niż DFD.

2, Swinie z gospodarstw uspołecznionych_wy-
kazują prawie w równej mierze wadę PSE i
DFD.

3. OgóInie więcej mięsa wadliwego stwier-
dza sięlr grupie świń z gospodarstw uspołecz-

ptśmiennictwo
Thomsen Inst, Anim, Ilus-
enhagen.
, llłruni hod, 19, 27, 1971,

?.; Fests usen, copenhagen,

., schudrtz T,:

49, 19??.
rzdo R.; Medy-

evna wet. 24. 321. 1968.
koriz t,, Pok g., Gra,ierrskc S., Kdpelańgkd J" sżeząsnu
ń'. ńv-aÓ.-itv pi wyłz. Nauk'Przyrod. Ser, B, 2?, 17,

1979.
Kotżk T: Rocz. rnst. Przem, Mięs, 7l. 47, 791,
ścheper J., wŁrth K.: Fleischerei 11, 31, 1975.
Steińhduł D-. welnger J, H.. Mader H P:

P5E'l)
o,b t

2000,lg,33

DFDł) 5 ó
!_€9___

objaśnienla: 1) 
-mlar pHl, 2) _ za

p}łzł.

za podstawę klasyftkacji przyjęto po-
poasia*ę kl'aSyfikac ji pIzy jęto polniar

Tab. 4. Ostateczna ocena jakości mięsa badanych
świń (0/o)
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byó metodycznie porównywalne, aby można z,
uzyskanych wyników wyciągnąć jednoznaczne
wnioski.

Wnioski
Na podstawie przeprowadzonych badań mo-

żna wyprowadzić następujące wnioski:

of the -antago meat producing
Órńóitv qualiiy AliĘ?ls^ Growth
an^a prb Plenum ofk, 19?6,

n. ioóą D, G ; Festskrift Hjalmar Clausen; Copenhagen,

14.
15.

doki,, AR-T olsztyn, 1978.

Adres autora: doe, dr hab. zdzisław Meller, ul. I{ośclń-
skiego 5/1, 10-583 olsztyn

Menrep 3. - Bnllggue ycnonufi cpeErl,oB BpeM,ł oT-
KopMa cBtln€fi ga xa,łeerBo cBrIErrEBt

Jłee:rre1o,saH]ra IIpoBeJIr,r ga 1B0 eBrHBEx rłg o"6o6-
IqeeTBeHHLlx u WHEI,łaVIp;1aJIrHETX xosgfierB lłaecofi
TeJra oł<. 110 xruf TIoJIIq]ł,HBI eara HaE gro,nyl,łHofi
epepHefr rrłrrrrrqefi 78-22 ulł. Paeerognue rpaHenop-
Ta ll oTAbIx nepe[ y6oerrr AJIE x<r{BorHrrx ug o6orx
xosaficrz 6rrxz noxox<,rł. B gmtnHefirrrefi nogerłl,ł,łrłofi
MLTrrIqe ,łepe3 24 qaea nocfie y6og onpeIeJIEJIir(eL: cy-
xafi Macea, x<lłp, erpoż 6enoN, pacreoprłlrrrił 6enox,
30JIa, Bo,AoIIo!]JIorqaeMo,eTB, f,pKocTB oKpacKrl, FHr,
FTTzł, eerłcoputl€e Teplfyir-
qecxo, BbITeKaHM u PTln
nolevurarło (%) z DFD
B Mfiee ,leeJlenyeMrlx eswaeilI. Orrłe,łeHo 6ołlrrre uaca
PSE y egrłr:eż v3 u:r.Eyr:ĄAyaJIr,HBTx xo3rIżeTB. Mfico
egugeit rł:] odo6ueefBJIeHHBIx xosgrżetg noKa3lTBaro
I,I3BEH PSE r DFD no.łrrł B oII{HaI(o,Boft erenerrr. B
o6qeu dołgrrre MEea e rglgłraIwł oTMeqeHo y errrrłerż
rłs o,6o6lqeeTn JIeHHbIx xosg]żers.

Meller ż. - F,ffect of environmental conditions drrring
fattening of pigs on quality of pork meat

The examinations were done in collective and inili-
vidual farms on 1B0 piqs weishine about 110 ke of
a larrl sickness above a midrile glrrteal mllscle (TI nd
sacral vertebra) tB-22 mm. The distance from farms
to a slaughter: house and a tirne of preslarlghtąr rest
were identical for all the examinerl animals. Twentv
four hours after slaushtet the followinq parameters
wete determined for the lonpissimtrs dorsi muscle: dry
weisht, fat, total protein, soluble protein, ash, water-
-holding capacity, colour crea,ility, pH, nl{sł, s€nsoTy
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evaluation of exudation and cooking losses. on the
basis of pH, and pFlrn a perceniage of PSE and DFD
meat of the exaniined anima]s was calculated. The
higher percent of PStr meat was noted in pigs from

individual farms whereas meat from pigs collective
farrns showed PSE and DFD defects in almost equal
level. Generally a higher percent of meat with defects
were noted in pigs from collective farms,

Wpływ ozotynów nc czyr,lność rnotorycznq żwoczl u owiec

Wydziału weterynaryjnego SGGW-AR,
166, 02-766 warsżawa

żylnej infuzji azotynu sodowego, podczas jej trwania
i po zakończeniu. Wszystkie roztwory podawano w
tempie 1 ml/min. do żyły szyjnej powierzchownej
przez kateter poiietylenowy. Czas pobierania krwi za-
zhaczorlo przy prezentacji wyników (ryc. 1). W czasie
wykonywania dożylnych infuzji zwierzęta miały dos-
tęp do wody. We krwi pobranej od owiec azrraczat:o
zawartość nrethemoglobiny przy użyciu metody Eve-
lyna i Maloya (4). W osoczu krwi określano poziom
azotynów metodą opisaną przez Schneidera (11).
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FlZ-JotoGlA ZW|ERZĄT
STANISŁAW GARWACKI, STANISŁAW REDEL

Katedra Farmakologii' .""ł,lY*jŁęl

7,:r;rtany w czyrrnościach organizmu spowodo-
wane oilciązeniem organizmu zwie]]zęcego azo-
tynami r.v,ł-nikają głównie z ich działania me-
themogl o'ninotwór cze g o ot az r ozszerzając eg o na-
czynia (5, 6, 9)" Przyjmuje się przy tym, że
miolityczny efekt jonów azotynowyclt, z któ-
rym wiąże slę rozszerzenie naczyń, ujawnia się
wobec wszystkich mięśni gładkich (7), a więc
ró-wniez mięśni przewodu pokarmolvego. Jed-
nakze rvyniki badań przeprowadzonych in użtro
na wycinkach żołądka i jelit \,vskazują na istnie-
nie różnic w działaniu azotynów ne poszczegól-
ne części przewod_u pokarmowego (2). Dlatego
w}.dawało się interesujące dokonanie oceily
r,vpłyłvu azotynów na ruchy żulacza. Przystępu-
jąc clo badań brano pod uwagę takt, że uzyska-
ne wyniki pozvrolą na wnioskołvanie o udziale
azotynów l,v połvstav/eniu_ zaburzeń ruchowych
przedżołądkółv u przeżuwaczy. Wydaje się, że
cejor,,,zość podjętlrch badań jest uzasadniona w
zwią_zktt z rvystępolvaniem azotynów w rośli-
nach rv następstwie stosowania nawozów azo-
towych oraz wloro".,Ąiadzaniem do środowiska co-
raz vriększych ilości organicznydn związków za-
wierającvch azot, pochodzących z różnych żró-
deł, a międz;, innynri z odchodów zwierzęcych.

Materiał i metody

Doświadczenia przeprovradzono na dwuletnich sko-
pach rasy merynos polski, o masie ciała 38 do 56 kg,
z kaniulowanymi przetokami żvłacza, żywionych
da.łzką składającą się z 0,5 kg siarra i mieszanki tre-
ścivrej (CJ) podawanej do woli.

Azotyn sodo-wy poda.łano dożylnie w dawkach: 1,
3 i 5 pmol/min"/kg masy ciała. Przez 30 min. przed
rozpoczęciem infuzji roztworu NaNO, wprowadzano
dożylnie 0,9% roztrvór NaCl. Następnie przeprolvadza-
no infuzję roztrvoru azotynu sodowego rozpuszczonego
w fizjologicznym rozturorze NaCl, która trwała 60 mi-
nu_t, a później p,czez 60 minut podawano pcnownie
fizja7ogiczny roztwór NaCl, Poszczególne infuzie róż-
nych iltrści NaNO, rrzykonano u czterech owj.ec. Przez
cały czas infuzji u cwiec rejestrowano ruchy żwacza
metodą baloniko,wą. Na czterech innych skopach prze-
prowadzono doświadczenia w podobny sposób. ale nie
rejestrowa-no u nich ruchów zwacza, natorniast pobie-
ranc próbki krv"i do lradań przez rozpoczęciem do-
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Ryc. 1. Częstotliwość skurczów żulacza, poziom azoty-
nów w osoczu krwi oraz zawartość methemoglobiny
we krwi (w 0/o hemoglobiny) u owiec, podczas infuzji
azoŁynu sodowego w dawkach: (-) 1 płmol, (---)
3 pmol i (- - - - - -) 5 pmol (min.) kg m.c. Pionorł,e li-

łie oznaczają odchylenie standardowe


