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albsor,bcja wynosiła 97nlIJ, \,r czerrv:ielli zaś 850/6, gcly
pomiary były czl.nione przi uwzglgdrrieniu połysku,
natomiasit przy badarriu w kie,rulku bez połysku od-
polviednie cyfry pochłaniania rvynoszą 99,50lo i 950ltl.

W' porórvlr,aniu tych,rł.ielkości,pochłanianie pro.
mieniolvania przez skóre siwego konia jest zrrikome.
Wynosi ono przeciętnie 70/6, przy czvm rł czerwieni
rr';"kazano lrau,et 20/o.

Jest jasnc, że aak lvielkir_, różnice w ,pochłarrianiu
prornierliowatria słonecznego nie rnogą być bez rvpł1,-

w,u na zdroln-ie i konsty,tucję zwierzęcia. Należr,się
spodziewać, że dalsze bad,ania pozwołą dokładniej
rłyjaśn,ić związek, jaki nieir,ątpliwie,istnioje między
unlaszczeniem zsvierzęcia, il ,jego dzie nością biolo.
glcZną.

H|GIENA SRODKOW SPOZYWC ZYCH
JAI\TINA TF,AWIŃSKA

Dojrzewanie mięsa w świetle nowszych poglądow naukowych
z Zakl^dv lligieny Prodrrl<Lów zwielzęcych wydz Wcter1,}raryjneso Uniwersytetu Maril Curle - §kłoclowskiej
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I)ojrzertanie lrrię,sa jest sprarłą ferrnęntacrjną,
rv1 stępująct1 \v 1usz) liril:stlcj po ulloju zwierzęcił
i objawiaj ącą sig pelł,tlyrlri przenrianarni. które rvedle
}Iakarrtsche{fa obejrrrują drvie fazy; faza pieiwsza
dotr cz1, iężerlia. druga autoliz,v, Olba te pIoces)r,
o zrlaczelriu sanitarno-higierliczn1ll i kulinarrrylll.
przehiegają szybciej \1, te]ilpeIaturze rr,_vźszej (ckoł,l
! 10'' C) , niż niskiej ( około 0'] C ) oraz rv cały cll
ćrtiartkaclr tuszy tnięsnoj, co przenr:rlia za beztle-
l1owym charaktererrr tego procesu. W ririgsie zalnro-
Żonl,m pclrvl,Ższe sprawv ferlnentacl,jne ustają, a tyIlr
salll)lln rv1 mieniorre faz1, ni" dochodzą do skutku.

Właścilva istota tężenia mięśni nie jest jeszcze usta.
lona, jakkolwiek na ogół przyjmuje się, że stan teil
jest wyrazem zakwaszerria mięśni spowo,dowanego
gliko,genolizą, tj. przemianą pod rr pł1 rr em clziałanii'.
swoistych {ermentów tkanki rrligśniowej, gl,kogenu
stanorviącego za żs,cia zrvier-zęcia źródło energii clre-
łnicznej i rnechaniczrrej mięśr'i, na kwas nrlekow1,,
który przez zakwaszenie środorviska powoduje pęcz-
nienie koloidórv włókien urigśrriorłr ch. czegcl rvyra-
zem jest tgżenie.

Clikogenoliza rozpoczyna się t.,d przerniany gliko-
Benu tv ester Hardera i Younga; dalsza zaś prze-
miana w kwa,s m]ekowy następuje lpoprzez szere8
reakoji che,micznyclr przy lvspółdziałaniu ku asu
adenozyno,tlójfosforoweg,o. ]]roces glikogenolizy koń
czy s,ię po 2Ą godzinach po uboju zwierzęcia. Śrłiad-
czą o tym też badania C}uc{1,, które wykazały, że
późnlej kwas rrllekowy i glikogen utrzymują sig już
,na niezlrrienionl,rn pozionric^ bez względu na stan
rnigśni, a nadto następuje zupełny rozkład kwasu
adenozynotrójfosforowego, rriez,będnego dla glikogeno-
lizy.

Kwas mlekowy przechodzi za życia zwierzęcia przy
dostatecznym dopłyrvie krwi po czgści w COz i HzO,
w lprzeważającej zaś ilośoi z powrotem rv glikogerl
w rvątrobie. Przy nagłym blaku tlenu, spowoclorvanynr
wykrrvawieniem zwierzęcia rtsku,tek uboju, kwas
mlekowy grołnadzi sig w mięśniach i portoduje
zmiang stopnia pH w kielunku kwasowości, Poziorr'
powstałego kwasu mlekowego wykazuje wahania.
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Przeciętna zawartość kwasu rrrlekou,ego w ślvieżr,rlr
nrięŚniu w),nosi 30 rng O/il, w ;rrigŚniu stężałlrn do-
clrodzi do 900 ng 0/o. Wahania lvystępują nie tylkr.l
,u poszczegó]nych gatunk(llv zwierząr,, ale także u te80
sanego zwietzęcia, ttl. in. zależnie od przyjętoj karmy
rr,ęglowodanorlej. Weclle tec,rii Fiirtha i Lenka
pocl rvpły.ł,enr ztniany stężcnia jonów wodorolvych
spowodorvanej nagrolnadzellien u, nrięśniach krvasu
rnlekotł,ego i ku,asu fosforo,vego, następuje pęcznielie
koloidów rvłókien migśniow1 ch, którego lvyrazem jest
tężenie mięśni. Nie jest ono jednak nastgpstwem w},-

łącznie zakwaszenia, a tynr sanryn1 zmiany pII niięśni,
o cz)rn śrviadczą następują.€ badania. Smit]r uważa
tężenie mięśni jako sprawę bardzo skonplikowa,nt1,
rv przelbiegu której przychoclzi do zmiany koloidalnej
pierrvoszczl, włókien rrrigśnillu.ych otaz do zmian che-
lnicznl,ch, z których na,jrvażniejszą jest tworzenie nad-
rrliernej ilości kwasu rnlekolvego. Wedle 11 o s e lll a n-

,ll a tężerlie nrigślri jest rv1 rvołane przez nteznany pro-
dukt przemiany materii. Przemawiają zatem badani.r
Deunickiego. z którychTvynika, że rv wyosob-
lliclnl,n-r rnigśniu można przez drażnienie spowodowaó
wytrvarzanie klvasu mlekowcgo w ilości clo 0.50/o bez
rvystąpienia tężenia oraz hadania Lun dsga arda
dotycząoe moż]iwości wystąpienia tężenia mięśni bez
obecności klvasu lnlekolfego Irawet przv zasadowyl-tr
orłdziaływani\ a Łakże przez zatrncie lnigśnia kwa-
senl jodooctowynr, poczy]n przez elektryczne drażnie-
tlie, trrimo że w migśniu takim kwas mlekowy wcale
,nie tworzy się. Wedle Lehnartza zdarza,ją się
przypacłki tv,enla rnięśni przy łlałej zawartości ,gliko-
genu, a tym sam).m też ktvasu mlekowego.

Występowanie i stopień nasilenia tężenia poŚmiert-
lrego tuszy mięsnej zależą lł dużej mierze od pracy
rnięśni bezpośrednio przed ubojem zwierzęcia, jakości
s|poż1tej karmy, ro,dzaju, płci i lł,ieku oraz osobni-
czycłr własności zwierzęcia. jako też od sposobu po-
stępowania z tnięsem. U zwierząt, któryn-r bezptiśred-
,nio prze,d ubojem zadawano pobudzające śro,clki che-
łrriczne, jak strychninaż wel,atryna, kofeina, aIkohol,
rvystępuje tgżenie mięśni bezpośrednio po uboj u
i szybko ustgpuje. Przy pe,,vnych sclrorzeniach, zwłasz-
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czg, gorącz,kolt l,ch otaz o przelliegu postlcztl icz1 trt,
tgżenie tnoże rv clgóle nie tl ystąpi ' lull też jest tylkr
przejściowe, prawie nie ur;hwytne. NIięśnie zwierząt
bezpośrednio przed ubojellr iprzelnęczon,vch, np. dłrr-
gotrrvałyrn transportelrt luil niervlpclczętyclr ulegają
również szybkienru tgżeniu, które jednak szybko us[ę-
puje. Podobny stan obsertvuje sig także lv nligśniac!l
gonionej dzlczyzn.1, oraz u zwierząt dotkrligtl.ch tęż-
cenl. Nadrrrierna czyllność nri9śni, spoiłodorvaIra rzu-
canierrr się,zrvierzęcia \v czasie uboju, powoduje
szl,bką produkcjg kwasu r.rlekorł,egtl. który jednek
zwlerzę lraci ,lv zllac]zllej t-llierze przy rvl,krwawjeniir.
Na przl,śpieszenie i tł,zmożenie tgżenia t,pływają też
zahlegi mechaniczne z nrięsetn tuż po uboju zlvie-
rZęOla.

Tgżerrie tusz1 nrięsnej rlzpoczl na się normalnie
w kiika godzitr po u])oju zltierzęcia rv nrigśniaclr głrl-
lr y i karku. po czllrr przeclroclzi lla koriczl ny przerl-
nie i tylne. NIięśnie o,b,jęte tężerlierrr ulegają strt,ard-
nieniu. skurczen ju i zmę[llieniu. a sta\r r usztl,u nie-
niu. Procesolvi tenru to,!varzyszy przejściolvy wzrost
temperatu|ry, która nastgpnie sbopniowo opacla do lv1'-

sokości telnperatury środowiska. Migśrrie konia. ,jak-

kolrriek spośt,ócl innl,ch 8atunków zu,ierząt rzei-
D)lch za\Ąierają najrtiększą ilośó glikogenu. ulegają
na ogół portolniejszerrru i lliezupełnenru tężeniu w po-
równani,u z tuszą rnięsną bvdła i ślt,ini, U owiec wr-
stępolvanie tężenia rvaha sig rr- granicach do 7 goćIzi,r
i rnoże rvystąpić nalvet po upłylł,ie tego czasu. clo

cze1o przyczynia się prarłdopodobnie też polłolne rł,1 -

twarzanie kwasu mlekowegc. Produkc ja kwasu nrll-
korvego osiąga szczv totl e llasilen ie tr czasie okołt)
20 godzin po u;llo ju zrvielzęcia. Stopieri zaktlaszelr j r
nrigśni dochcdzi przerr ażnie do 5.6 rvzględnie 5.4 . p,,-
CZYm llieco pcldnosi się ,,,;5|11ę,]ę polł,statt allia suh,
słancji zasadowr.ch ztviązat,r ch z częściowllttr .orn"-
dem proteilr.

Znaczerlie sanitarno-higieniczne tężenia polega na
tpewl-rych lvła'sno,ściach bakterios,latycznych kwasu mle.
kowego i na wytworzeniu pod jego lvpływem środo-
wiska krl,aśnego nie sprzyjającego roznnażan,iu d,rob-
lro,ustrojów, lv,skutek czogo trwałość rnigsa tj. opor-
ność na splawy rozkładczc zwiększa się, co ma
szczególne znaczenle w przetwórstwie. Zl,aczenie k,uli-
rlarne jest na,stępujące: Bezpośr-ednio rpo uboju zwie-
rzęcia rnięso jest twarde, ł1 ko,wate, ubogie w ciecz
nrięsną i uciążlilr.e do i,ucia wskutek konsystoncii
zbliżorrej d<,, gułr-ry oraz zułaszcza u sztuk starszych
nad]niaru tkanki łączrrej śródmięśniowej. Groma-
dzący sig w migśniach krras mlekowv czylli mięso
delikatne, smaczne i lekko strawlre, ponieważ
już niezbyt wvsoka temperatura ( około -t,70O C )

wystarcza do przemiany tkr.inki łącznej przy pomocy
kwasu mlekol{ego \Ą, klej , rł skutek czego na,stgpuje
rozluźnienie włókien mięśniowyclr. a tynr salnyll
zwiększa łatwtlść łraw,ienia.

Z ustąpieniem tgżenia pc, upłl,wie przeciętnie 41i

clo ó0 god,zin rozpoczytla sig autołiza r:zyli czgściowe
salrrotrawiellie białka mięsncgo pod wpłylvern działa-
nia srvoistego fermentu proteolitlcznego bez udziału
drobnoustro,jórv i trrva do 7 dni. Proces glikogenolizy
ułatwia pralł,,dopodobnie następową autoliz9.

W tej fazie dojrzervania nięśnie stają się kruche
i są przepo jrlne cieczą rlrięsną. Sztucznie Inożna
przl śpieszr,ć dojrzewanie rrrięsa przez zadziałanie
kwaseln octowym lub kwaśrryrn nllekiem, pruel, na-
ślvietlanie prorrrieniami ultrafiołkowymi oraz przez
urazy mechaniczne (klepanie, kłucie).

Dojrzewanie rnięsa można wykazać za ponrocą tnetod
,{izvczrrr-ch. (nrierzenie oporu ełektrycznego, badanie
lv świetle polar.vzacłjlryrrr), chernicznych (oznar:zenie
,stosunku glikogenu do kwasu mlekowego, stolpień stę-
żenia jonów wodorowych, peroksydazy, redukiazy)
ora,z za po,|llocą wiskozy,nr:,trii wedle Wasiliowa.

JANUSZ OSIŃSKI
waT3zau)a

Rozwazania na temat założen do budowy rzeźni sanitarnej
(artykuł dyskusyjny)

W dawnych, większych rzeżniach usługowych rzeź-
nia sanitarna była jej częścią składową, rł, obecnych
zaś zakładach mięsnych jest jednym z integralnych
i specyficznych działów. Nie wydaje się przeto możli-
wym przystąpić do rozważań (nawet ogólnych)
o rzeźni sanitarnej bez chociażby pobieżnej wzmianki
o całości obiektu, jakim jest dzisiejszy przemysłowy
zakład mięsny. Pominięcie takie byłoby tym więcej
nie wskazane, iż zarówrto w ,,Gospodarce Mięsnej",
jak i innych publikacjach na temat projektowania
budownictwa uprzemysłowionych zakładów mięsnych
względnie ich adaptacji stosunkowo niewiele mieli-
śmy wskazań. Brak zaś wymiany poglądów w tej
sprawie może powodować dowolność interpretacji.
We wszelkich rozważaniach dotyczących adaptacji,
względnie budowy zakładów mięsnych należy pamię-
Iać, że przemysł mięsny - z natury swojego specjal-

nego charakteru - 
jest wysoce skomplikowanym

resortem gospodarki narodowej.
Należy liczyć się z ewentualnością, że dostarczony

do przerobu strrowiec, ti. żywy trstrój zwierzęcia
w pervnych wypadkach może mieć cechy, chorobowe,
które rvpływają na dalsze z nim postępowanie. Nie
należy też zapominać, że w masie towarowej produ-
kowanej, w poszczególnych fazach zachodzą procesy
biochemiczne, którymi producent w pewnym stopniu
musi kierować do ustalonych granic, których prze-
kroczenie jest szkodliwe dla produkcji, a grożne dla
zdrowia konsumenta.

Przemysł mięsny należy rozpatrywać między inny-
mi z punktu widzenia biologicznego i konsumcyjnego
przy uwzględnianiu potrzeb sanitarnych i weterylra-
pyjnych. Okoliczności te powinny być odpowiednio
uwypuklone przez zleĆeniodawcę w założeniach,
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