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1ależnośó międry stopniem wykrwawienia świń
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Belation hetween bleeding degtee of slaughter pigs ahd the spoila§e of pórk 
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Summary
The aim of the investigation was to determine to what extent v

process of muscle tissue spoi|age. The investigations were conducte
wing bleeding degrees were used: 1000^, i.e. complete (maximum)
complete lack of bleeding. The results of the conducted experiments allow,for the fo|lowing gen
tion. The degree of bleeding significantly influences the process of mucle tissue spoilage. Muscte
bled of,bacter:ia
and o incfeased
with bleedińg.:,,:

Krew pozostająca w tkankach po uboju zwierząt jest
czynnikiem sprzyjającym procesom ich rozkładu. Roz-
kład tkanki mięśniowej, określanej jako mięso, powo-
dowany jest głównte przez mikroflorę. Mikroflorę
tkanki mięśniowej stanowi w duzymprocencie mikro-
flora proteolttyczna w tym często psychrofilna, która
jest potencjalnym czynnikiem rozkładu (8, 9). Zwięk-
szony poziom ilościowy krwi w tkankach po uboju
zw ierząt wpływa na przebiegpouboj owych procesów
endogennych tkanki mięśniowej (5, 6), a przede
wszystkim na kształtowanie się pH tkanki mięśnio-
wej (2, 13, 15, 19). Bliskie obojętnemu pH mięśni
sprzyja rozwojowi mikroflory. Stąd teżlważa się po-
wszechnie, ze stopień wykrwawienla zwierząt wpły-
wa na trwałość uzyskiwanych od zwterząt rzeźnych
surowców określanych jako mięso (1,2,4,9, 10, 13),
aczkolwiek brak jest w tym względzle konkretnych
wyników badań. Wynikało to między innymi zniedo-
statecznych informacji o poziomie krwi resztkowej w
p o szc ze góIny ch nar ząda c h i m i ę ś n iach zw ter zę c i a p o
uboju. Kompleksowe badania pIzeprow adzone przy
użyciu izotopu jodu I]3r pozwoliły na określenie po-
ziom krwi w narządach wewnętrznych i tkance mię-
śniowej. WykazaŁy one takze istotny wpływ poziomu
wykrwawienia na zawartość tzw. krwi resztkowej w
organizmie zwierząt (I 7 ) .

Założeniem pracy było określenie w jaki stopniu
zr o żnic ow any p o z i o m wykrw aw i e nta zw |er ząt w c za -

a podatnośGią na łozkład ich mięsa

Keyrvords: degree of bleeding, meat spoilage.

sie uboju wpływa na występowanie procesu rczkładu
mlęSa.

Mateliał i metody
Materiał do badań stanowiły mięśnie z tusz świń, które

poddano eksperymentalnemu ubojowi stosując zróżnico-
wany upust kr-wi. Przyjęto następujące stopnie wykrwawie-
nta I00oń, tj. pełne (maksymalne) wyklwawienie,750ń,
50oń,25oń i 0oń, tj zupełny brak wyklwawienia. Stopień
wykrwawienia określono na podstawie objętości krwi wy-
pĘrvającej z rany ubojowej w porównaniu do objętości krwi
przy maksymalnym wykrwawieniu, obliczonej na podsta-
wie 100 powtórzeń. Ubój i wykrwawienie wykonywane
były w pozycji wiszącej . Swinie poddane ubojowi, pocho-
dzlły z jednej hodowli, byĘ tej samej rasy (polska biała
zwisłoucha), płci (samice) włm samymwieku (28-30 Ęg.)
i o tej samej masie ciała (80 + 2 kg). Poddano je ubojowi w
rzeźni zloka\izowanej na terenie doświadczalnego gospo-
darstwa hodowlanego, a droga przepędu wynosiła około
60 m. Jako środek oszałamiający zastosowano prąd zmien-
ny o natęźeniu 0,5 A i i napięciu 160 V. Do badania pobie-
rano następujące cztery mięśnie: podgrzebieniowy (m.su-
p r a s p in at u s), pośladkowy dwugłowowy (m. gl u t e o b i c ep s),
najdŁtlższy lędzwi (m. longissimus lumbales) i mięśnie szyi
(mm. colli). Mięśnie te umieszczano oddzielnie najałowych
tacach i przykrywano folią aluminiową zapobiegającą ich
wysychaniu. Próbki przechowlrvano w temperaturue 2-4" C
i wilgotności względnej 78%-80%. C)znaczante temparoz-
kładu rozpo częto bezpośrednio po uboju i przeprow adzo-



Wyniki iomówienie

Wybrane do badania mięśnie nie
r ożniĘ się pomiędzy sobą pod wzglę-
dem c ech sensoryczny ch, zanieczy sz-
częnlabakteryjnego i poziomu amo-
niaku. Stąd też wyniki oznaczeń
zmienności rozkładu w zależności od
stopnia wykr-wawienia tusz i czasu
przechowywania mięśni przedsta-
wiono w tabelach jako średnie zczte-
rech badanych mięśni.

Wyniki oceny organoleptycznej w
zależności od stopnia wykrwawienia
i czasu przechowywania przedsta-
wiono w tab. ż.

Przeprowadzone badania wykaza-
ły, że stopień wykrwawienia był
czynnikiem istotnie różnicującym
wygląd badanych mięśni. Róznice te

zaznaczyły się pomiędzy pełnym
wykrwawieniem, 50% upustem krwi
i brakiem wykrwawienia. Nie wyka-
zano istotnych różnic pomiędzy peł-

no w odstępach kilkudniowych, aż do 9 dnia przechowy-
wanla.

Postępujący proces rozkładu określano na podstawie:

- zmian organoleptycznych, tj. wyglądu i zapachu wg
skali 5-punktowej podanej w tab. 1,

ogólnej liczby bakterii w 1 g, zarówno warstw powierz-
chownych, jak i głębokich badanych mięśni, określonej wg
Polskiej Normy (12),

- poziomu amoniaku oznaczone go za pomocą j onometru
fi rmy Orion, pr zy lĘ ciu elektrody j ono sel ektywnej z mem-

braną heterogeniczną. Jako elektrolitu wewnętrznego użyto

no testem T-Tukeya na poziomie p < 0,0l.

nym a zupełnym
brakie iewielkie-
go sto ści różnic
zaznaczył się bezpośrednio po uboju otazwe wszyst-
kich okresach przechowywania. Niekorzystne zmiany
zapachu w enia wy-
stąpiĘ nato a, a istot-
noŚci rózni jakprzy
o c eni e wy glądu r óżnicując p ełne, 5 0% I brak wykrwa-
wienia.

Ocena
nąmakro
sanitatno
ocen tych dokonywaĘ dwa różne zespoły sędziowskie
1pTzy zastosowaniu różnych kryteriów i ska] ocen.

Tab. 2. ocena organoleptyczna tkanki mięśniowej w zależności od stopnia wykrwawienia i czasu PrzechowYwania (PunkĘ;

x+s;n=40)

Tab. 1. Skala oceny organolepĘcznej

niewyczuwalny

Wyczuwalny - lekko niepoŻądany

intensywny - niepożądany

bardzo intensywny - niepożądany

barwa czerwona jednolita na

całei powierzchni, z pOłyskiem,
poWierzchnia wilgotna

nieznaczna zmiana barwy
czelWOnei (zblednięcie,
zszarzenie ), duŻa wilgotnoŚĆ
pOWieEchni

zszarzenie obeimuiące dużą
powienchnię mięśnia,
poiawienie się śluzu

szara pOWierzchnia całego mięŚ-
nia z pojedynczymi ogniskami
(zielone, żółte), wylaźny śluz

mozaika barw z zielono-żółlymi
0gniskami obeimuiącymi całą
pOwierzchnię, obfity śluz

Wykrwawienie
ol
/o

vaqo PllU

I

n

Czas ptzechowywania (dni

wygląd | ,,o,,n | ,nn'uo | ,,o,,n l ,,,n'uo | ,,o,,n 
l

100

75

50

25

0

5,0aA 0

5,0aA 0

4,sbA 0,09

4,llcA 0

4,0cA 0

5,0aA 0

5,()aA 0

5,0aA 0

5,llaA 0

5,0aA 0

5,0aA 0

5,0aA 0

4,2bB 0,10

3,5cB 0,13

3,5cB 0,13

5,0aA 0

5,0aA 0

4,5bB 0,09

4,0cB 0,10

4,0cB 0,10

2,8aB 0,25

2,7aB 0,25

2,2bc 0,27

2,0cC 0,29

1,5cC 0,30

3,6aB 0,09

3,5aB 0,08

3,0bc 0,15

2,5cC 0,10

2,2cC 0,15

2,0aC 0,15

2,0aC 0,09

1,8bD 0,07

1,2cD 0,07

1,0cD 0

2,&aB 0,12

2,7aB 1,13

2,5bD 0,13

2,[cD 0,12

2,0cD 0

objaśnienie: a, b, c - średnie oznaczoieróżnymi małymi literami różnią się istotnie w pionie, a oztaczorrę duŻYmi literami w Pozio-
mieprzyp<0,01,
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Tab. 3. Zmienność z,anieczyszczenia bakteryjnego tk. mięśniowej w zaleźności od stopnia wykrwawienia i czasu przechowy-
wania(log,x+s;n:40)

Objaśnienia: jak w tab. 2.

Tab. 4. Zmienność poziomu amoniaku w tkance mięśniowej w zależności od stop-
nia lvl,krwawienia i czasu przechowywania (mg/l00 g; x + s; n : 40)

Objaśnienia:jak w tab. 2.

Wraz z czasem przechowywania zmięniał się także
\Ąygląd i zapachtkanki mięśniowej .Przy pełnymi7 50ń
wykrwawieniu istotne pogorszenie obu cech organo-
leptycznych następowało po 6 dniach przechowywa-
nia. Dalsza istotna zmiatawyglądu następowałapo 9
dniach, zapachnatomiast utrzymywał się na niezmie-
nionym poziomie, nie wykazując istotnych różnic
p omi ędzy 6 a 9 dniem prze chowy,rv ania. P r zy ni ezup eł-
nym (5 0%) wykrwawien iu, wyktwawieniu ni ewielkie-
go stopnia (25%) oraz pIzy braku wykrwawienia nie-
korzy stne zmlany wy gl ądu t zap achu wy s t ęp o w a Ę już
po 3 dniach przechowywania, aich istotne pogorszenie
następowało w każdym badanym pr zedziale czasowym.

Podkreślić należy, że wyraźnie negatywne zmtany
organoleptycznę w przypadku mięsa źle wykrwawio-
nego pojawiły się po 6 dniach przechowywania, pod-
czas gdy przy prawldłowym (pełnym) wykrwawieniu
zmiany te występowały dopiero 3 dni późnlej.

Wyniki b adań nad o gó l ny n7 zante czys z c z eni em b ak -
teryjnym tkanki rnięśniowej w zależności od stopnia
wykrwawienia i czasu przechowywania jej w chłodni
przedstawiono w tab, 3.

Po ziom o gólne go zanieczy szczenta bakteryj ne go
tkanki mięśniowej kształtował się róźnie w zależności

od stopnia wykrwawienia i czasu jej
prz e chowlłv ania. W r az ze zmni ej sza-
jącym się stopniem wykrwawienia
wzrastało ilo ściowo zanieczy szczenle
bakteryjne tkanki mięśniowej. Istot-
ne róznice pomiędzy wszystkimi stop-
niami wykrwawienia zaznaczyły się
jednak dopiero po 3 dniach przecho-
wywania. Bezpośrednio po uboju
stwierdzono różnice tylko pomiędzy
brakiem a pozostałymi stopniami wy-
klwawienia .Po 24 godz. przechołiy-
wania rożnice te stwierdzono pomię-
dzy pełnym, niezupełnym (50% i
25%) i brakiem wykrwawienia, nie
stwierdzono j edynie ńżnic pomiędzy
pełnyln a750 o wykr-wawieniem.

Wraz z czasem przechowywania zmieniało się tak-
że o gó ln e zanie c zy szc zęnię mikro fl orą tl enową b ada-
nych mięśni. Wykazano, że stopień wykrwawienia miał
istotny wpływ na wzrost mikroflory w czasie przecho-
wywania chłodniczego mięśni. Ptzy pełnym wykrwa-
wieniu istotny wzrost mikroflory wystąpił dopiero po
6 dniach przechowywania. Natomiast przy 750ń upu-
ście klwi wzrost ten występował już po 3 dniach, a
przy 50oń,25% Ibraku wykrwawienia istotne rożnice
w poziornie mikrofloTy zaznaczyły się pomiędzy
wszystkimi b adanymi pr zedziałami czas owym i. Zwr a-
ca przy tym uwagę fakt dużej powtarza|ności otrzy-
manych wyników.

W dostępnym piśrniennictwie brak jest jednak da-
nych nt. ilości mikroflory w narządachwewnętrznych
i tkance mięśniowej w zależności od poziomu wykrwa-
wienia. W badaniach nad opóźnionym wykrwawie-
niem tusz Mmini i wsp. (18) nie stwierdzili istotnych
zmranw poziomie mikroflory tkanki mięśniowej, po-
mimo że autorzy ci zwiększonąmasę tuszbydłaprzy-
pisują wyzszemu poziomowi krwi w mięśniach. Za-
nieczyszczenie bakteryjne krwi waha się od 2,50 lg
jtk/cm3 do 6,32lg jtk/cm3 i zależy od sposobu jej po-
zyskiwania i czasu przechowywania, a także charak-

100

75

50

25

0

8,52aA 1,23

9,09aA 0,96

10,09aA 0,93

13,1zbA 2,09

14,62bA 1,89

10,42aA 1,28

11,25aB 1,23

13,35bB 1,15

18,91cB 1 ,29

19,65cB 1,13

13,43aB 1,43

14,23aG 1,16

15,82bc 1 ,13

21,54cC 2,14

24,20dc 1,58

15,82aG 1,65

16,99bD 1 ,08

17,61cD 1,06

23,10dD 1 ,76

26,97eD 1,06



rożn,lcępomiędzy poszczególnymi stopniami wykrwa-
wienia.
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Gorączka Q odgrywa ważna rolę wśród chorób odzwierzęcych w Wielkiej

Brytanii. Jej występowanie jest efektem kontaktu ludzi z m,

Opracowano test ELISA do wykrywania przeciwciał dla w

mleku zbiorczym. Test stosowano w Anglii i Wali, a także do

bad h w Nowei

ciw C. ępująee lł

Dw nt prób mlek

ciwciała dla C burnetiiw mian je powyżej 70 EU/ml,
G.

teru mikroflory bowiem największe tempo wzrostu

ca się do około 3 dni.

Wnioski


