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2. 50lo ro,ztwór Azlotoxu w ołeju wazełinowyłn
,techrriczrrynr lnie wykaau,je szko,di,,r,ego działa,nia
miejscowego, ozy też ogółnego na organizm le,czo-
nych złvierząt.

3. 50/o roztwórr Azotoxu w ołej,u waae.iirr,ołł,ym
tech,nicarnynr nie zabiija młodych larw gza bydlęcego
poplzez dkó,rę J eszcze nie]pe,r{oro,wa]na, ł]atoł:[ials,t j est
skuLteczny dopiero po wlłbworzeniu otwo,ru w skórze.

4. 50lo,r,oztwór Aaotoxu w olejtr sołaro,1tym jest
ró,wnież baldz,o skurtecznym śr,oćlkie,m niszczącyrrr
larlvy gza bydlgcego (skurtecen,ośó 90,02llo). Pruy
n,ieogtrclżn]nrn sboslrvaniu może ,o,n 1ł,ry,!,rloływać
poilrażnienie skó,ry byLdła,

5, Nasiłenie inwaziji gza lrydłgceg,o w badanyclr
,o,śro,dkach (PGR wojewóCz.ówa lńełs)kiego. warszaw-
s]kiego i kielecrkiego) wynosi przecigtnie Ą,9,30lo.
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Bada n ie przydatności m iqsa d la celow przet \Ncrczych na konserwy*)
(jakościowe, na zawartcśc al;kogenu, stopnia pH idrobnoustrojow)

z, zakładn Higieny Plodukiów Zwlerzęcych U M c.s.
Kierownik: PIof. dr A TRAWIŃ§Ki

Migso użyte do celów przetwórczi,ch na konserwy
powinno odpowiadaó pod wzglgdern jakościowym
i sanitarno-higienicznym żądanvrn wy]mogo,m. Dotyczą
one znrian organoleptycznycłr i chemicznych aIaz za-
lvartości drobnoustrojów w lkance migsnej. Znamiona
organoleptyczne odno,szą sig do stanu rozl,voju migśrri
oraz ich balwy, konsystencji i woni. zmiany chemicz-
ne polegają na lvystąpieniu zakwaszen,ia tka,nki migs-
nej w,skutek rozkładu gliko,genu, przeciw działaja;cego
rozmnażaniu sig drobnous,trojów zawartych niema]
w każdoj tuszy imigsnej, pozostających w bezpośrednim

::"j""U" 
do stanu ,opoirności migsa na splalvy rczkład-

Migso użyte db produkcji konserw powinno zawie-
rać jak najmniejszą il,ość glikogentr, świadczącą o do-
konanym ltłaściwy,m procesie zakwa,szenia przez osta-
teczny rozkład glikogenrr na kwas mlekołvy.

Iiościowy stan drobnoustrojów w migsie zależy
łv dużoj" mierze od stopnia zakwaszenia i warunków,
w jakich odbył sig ,ubój zwierzgcia.

Migso użyte ,do pro,dukcji konserrv nie zawsze jed-
nak odpowiada powyższyrn lv)lrnogom. Stosunkowo ,do-

syć czgsto stwierdza się przy badaniu konserw w prepa-
ratach odcisko.,tych większą ilclść,drobnoustrojów

*-) Praca usłrrgowa na zanrówienie Państwowego InsrytrLtrr Vetery
naIyJnego.
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w konser-wach rvyjałowiclłych termostatowanych,
niź 1llzed termostatotl,anieLtn, co rnoże prcwadzić
r]o nrylnej ocell}r ich zrlatności spożywczej. V/y-
nika to stąd, że w konsenrvie tał<że bak,terie tieno-
u,e zar,od,nikujące mogą zna),eśc dcbre warunki
rc.ztrlnażania l)rl,eż Tvykorzystanie tlenu z azr:tanów
i a-zotl"nfly, a uszkodzt,ne \ve8etatJ-if ne postacie bak-
terii lłłga ulec przy próbic terli]osóatowcj regeneracji.
lPodstawa zatem dobrej konservry jest użycie rmigsa
lr,- stanie zakwaszenia przy możlilvie jak najrrrrriejszej
zalva.riośc j drobnoustro jów,

Do wyko;rania niniej,szych badań użyłam celowo
migsa cielgce ga |pr zel,naczolnego lla pro,dukcj 9 konserw,
które jako zalvierające w stanie świeżym mniejszą
ilość drobnoustrcjó.,l. niż lliieso ,tvołowe, nadaje sig
z,zczególn',e cio rozpraco,tvani,a powl.ższeg,o podstawo-
wego zagadnienia.

Część i (ogólna)
Przed omówienierrr zarvańości glikogenu w tkance

rnigsrlej i jego znaczenia dla celó.Tv przetwórcz;.gh, n3-
leży pokrótce zapoznaó się z biochemiczną i fizjolo-
g:czną srtroną tego zagadnienia.

Glikogen został odkryty prv,eż Claude BernaI-
d a lv watrobie zwierzecia. Jest to wiełocukrowiec od-
grywający dużą rol9 w przemianie materii organizmu
zwierzęcego, W stanie chemicznie czystym występuje

łl
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jako p,roszek bezpostaciowy, bez snraku t zapachu, roz-

osmotycznego oraz metod chemicznych przez badanie
skrajnych grup cukrowych wykazały bardzo dużą rna-
s9 od 300,000 do L000.000 jednostek masy atorrrorvej
(Harvorth i K. H. Neyer) a wetlle Husenran-

wa,ny jako m,aterjał zapa§owy, musi przejśó do migśni
ulegając rozłożeniu po przez skonrplikolvane zrł,iązki
na plosisze, poczym drogą krlvi dochodzi do wątroby
w celu porrowrrej przenriatly w glikogen.

Rozpad glikogenu w migśniach przebiega jednocześ-
nie lv dlvu procesach mianorł.icie beztlelrowym,
rv którynr docho,dzi d,o rozłożeni,a glikogenu na kwas
pir.ogronowy, przx,hodzący w kwas mlekowy i groma-
dzący sig w .rn:igśniach jako ostateczny produkt oraz
tlenowym polegającym na u,tlenien,iu kwasu piro-
gronowego (cykl Krebsa 

- 
klvasy trójkarboksylorve).

W cyklu tym kwas adenozynotrójfosforolvy (ATP)
jest centralnym punkterrr energetycznym. Jako końco-
r,,,y produkt tego procesu I/5 krvasu mlekowego zostaje
spalona na CO: i H:O, a 4,15 ulegają ponol-nie prze-
nianie w glikogen. Proces ten dobrze obrazuje sche-
mat wlg Corich:

i--> glikoza krwi 

--l

glikogen wątroby glikogen nrigśniowy
krtasmlekowy < - 

|

koreiacja procesu tlenowego i beztlenowego rozkła-
du cukru iv organizinie jest uzależniona od wielu czyn-
nikórv jak temperatur),, prgżności tlenu, stgżonia jonów
rrieorganicznych aktyrvujących lub hamujących te pro-
cesy i i. Oba te procesy glikogenolizy maj ą na celu
,tvytworzenie wiązań fos{orowych, które dostarczają
ko,mórce energii życiowej zalrzymanej w czasie gliko-
genolizy w 600lo jako zasób n-rateriału warunku-
jącego życie komórki a w Ą0olo ulegającej ,zlży-
ciu lla potencjał energetyczny (przerr-riana estrórv).

Pierlrrszorzgdną rolę w przemiarrach cu,krów znajdu-
jących sig w tlstroju odgrywają połączenia e§trowe
z kwasem {osforowym, z których najważniejsze są na-
stępLljące estry: Robi,sona I czyl,i 6 - jednofosforowy
glikopyranozy, wytwarzającej sig pod łr.pływeln enzy-

mć,lw w migśniach z glikogerru i fosforanów; ester ten
może powstać ta,kże z estru Corich. Ester Robisona II
czyli 1-;.6r,olosfororł,y ester fruktofłranozy powstaje
z estru Hardena i Younga przez działanie enzl.mórv
odszczepiających kwas iosforowy, albo pr,zez syntezę
z aldehydu glicerynorvego i fosfohydroksyaceto,nu pod
wpływem errzynrólv mięśiliorvych, Ester Neuherga czy.
li estor 6-jednołosforowy fr.uktofuranozy jest zespolo-
iry z estrein Robisola II i daje mieszaning uwaną
eslrerł Ernbdena; ester Neuberga może przechodzió
w e§ter Rob,isona II i odłvr.otnie. Ester Ha,rdena i Youn-
ga czyl,i l"6 dwufosforolvy ester fruktof,uranozy po-
rł,staje przez działanie kwasów adenozynofosforowych
łla cukry pro§te,

t,Istrój nloże też Lltorzyó cukier z materiałórv niecu-
kror,"1ch jak z kwasórv tłuszczolvych zsvłaszcza z glt-
cerolu lub też z arninokrł,asów (bezazotowych reszt)
przy odżylvianiu zlvierząt karmą poz,bawioną węglo-
wodanów.

Proces glikogenolizy łączy się ściśle z kwaśnieniem
rligsa. Oba te lilocesy nie tylko zazębiają się ze sobą,
lecz s4 od siebie zależne zl,łŁaszcza jeśIi chodz,i o stę-
żenie jonólv rvoCórowych (pH). Glilkcgenoliza w tkan-
ce nrigśniorvej po uboju zlłierzęcia po,stgpuje w dal-
szylir ciągu aż do wyczellpania glikogenu; można ją
przelłlżyć przez stosolvan,ie niskich temperatur (chło-
dzenie lub lnrożenie), albo też zahamcrvaó przezllntiesz-
czenie migsa lr. ciekłynl powietrzu (badania Trawiń-
skiego]. Stopieri pH za|eży od czynników, które od-
grylvają rolę także przy giikogenolizie (patrz wyżej).
łiledle Arrc]rijervskiego pH ,migsa bezpośrednio po ubo-
ju zrvierzęcia wynosi 6,7 do ó,9 a po 16 do 20 godzi-
nach opada do 6,0 nrigsa łvołowego, cielgcego i ślviń-
skiego, 5,7 do 5,B mięsa końskiego, ó, l do 6,2 migsa

. baraniego. Stopień zaklvaszenia wyrażający się pH :
6,5 uvaża Anclrijervski za wartośó graniczną świadczą-
cą już o podejrzeniu ba,danego migsa t.zn., że poclicldzi
ono ze zr,r,ierzgcia ubitego z konieczności, nienależycie
rvypoczęiego przed ubojem lub do,tknigtego chorobą
zakaźną, które to czylririki lupływają na stosunkowo
słalle za,krvaszenie tkanki migśnioitej. Według Lenfel-
da i Trarvińskiego ,kwasowość tkanki migśniorvej nie
może byó spralvdziarrem zdatnosci mięsa, gdyż pH
migsa dotknigtego rozkładem może posiadać podobną
wartość jak mięsa zdatnego. Gut i Hrebik stwierdzil,i,
że pH migsa u różnych gatunków zwierząI ulega rvaha-
rrionr i rozmaic,ie obniża się po uboju. Granica przy-
c']_aLności mięsa do spożycia okreśIili rozrrraici badacze
następująco: Andrijervski pH : 6,5, Schole-
nlann, SchOnbe,r$, Trawiński pH 6,Ą,
Dóring, Herzner i Lukjanovitsch,
lMann i Messner pH:6,2, van Oyen pH
6,2 d,o 6,8. Według Trawińskiego oddziałyrvanie
migśni tuż po ubo,ju zwierzęcia jest zbliżone do obo-
jgtnego i przechodzi już po kilku godzinach w kwaśne.

Kwaśnienie rvystgpuje pod wpływem pgcznienia ko-
Ioidów tkankolvych przy współudzia]e kwasu mlekowe-
go (Fiirth, Lenk, Amkerdt, Lundsgaard).
posiada ono duże,znaczenie,sanitarno-higieniczne; śro-
dowisko klvaśrre działa bowiem na drobnoustroje
w tkance migśniolvej bakteriostatycznie i porry§trzy-
muje dalsze rozmnażanie ich. Tym §amym nligso, któ,re
przeszło kwaśnienie, jest bardziej oporne na rozkład.

b>
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Poglądy dolyczące ustąpienia kwaśnienia n,ie są osta-
tecznie uzgodrrione; wedł,ug Fiirtha są one na§tpp-
stwenr odpgcznienia białek tkanki rnigśniortej. Po ustą-
pieniu zakwaszenia następuje pIoce§ auitolizy nrię-
sa, poicga,jący na hydrolizie białka nligśrriowego; po-
siada on znaczenje kulinarne, nrigso jes,t bowiem łat-
wiej przyswajarle przez organizm wskuLek rozluźrrienia
lrłókicrr rliięśniowych

Jako ti,zec,i proces wiąząc,1 sig z glikogenolizą i stę-
żeniern jonóił lvodororvych pozostaje do onróyłienia
stopieri zakażenia drobnoustrojarni tkanki migsrrej.
l'iigśnie rnogą ulec zakażerriu ,bakteriami w dwojaki spo-
sób za życla lub po uboju jako zakażenie wtórne
czyli rv cll1,ocie lratrdlow,vm, Z,a życia zrvicrzgcia bak-
ter,ie rucgą przedostać ,sig w cz,asie tra,rvienia oraz osła-
bienia organiznru rl,skutek ciroroby ltlb przerngczenia
trairsportel}r, zbytniej pracy ii,p. z p,rzewodl pokarmo-
ivego plzez ścianę jelit za pośrednictlt-ern leukocytów
do krwi a z nią do migśni. Jednak dzigki ferrnentom
bakteriobójczynr żl.wą tkanka rnigsna u}ega wyjało-
wieniu. Skoro zaś zl,łierzę w r,vyżej podanynr sl-ałie zo-
stanie ubiie, wni'knięte za żl,cia zwieTzęcla bakterie do
tkanki rnięsnej mcgą rozlnnażać się i zapoczątkować
rczkład, jeśli rnigso nie ulegnie pro,cesowi kwaśnienia
(patrz w1 żej ). Migso i.eoże ulec zakażeniu r(xvnież za
pośrednictwem personeiu rzeźnianego jako też przez
styczność z zakażonymi narzgdzianri oraz za pośrecłnic-
ttvern pasożytólv jak muchy, które ]nogą zakażać
migeo biernie i czynnie (,Kluczycki). [tórvnież
szcźury jako llosicie]e salrrrclnełl l}1ogą wtórnie
zakażać nlięso, Tkanka migsna, która prze,.zła kwa,ś-
nienie do pewrlego stopnia działa hamuj ąco na roz-
mnażanic bakterii. o ile w czasie ubcjrr lasiąpiło do,
bre lvykrt.,arl,ienie zlvierzgcia. Przecirrnie trrięśnie sta-
ją sig dcbr:1 pożylvką dla drobnoustrcjóv,,, ponierłaż
zalegająca krew sprzyja ich na,nrlrażaniu. Z te3o też
lvzglgdu należy stworzyó takie warunki, aby zabezpie,
czyć mięso przed tą możliwością. W tyr-n ,celu powinno
poddawać sig ubojowi zwierzęta po ccnajnrniej 12 go-
dzinn,vłn głodzeniu a bezpośrednio po uboju tusze
rnięsrre unieszczać w chłodni najlepiej $, terrxperaturze
0oC, §/- tej iemperaturze uczvnniają sig fermerrty migś-
niołve i kwas mjckowy powstały lpodczas glikogenolizy,
które dzlał.ają na drobnoustro,je bakteriostatycznie.
Jes!. to szczególnie ważne dla przetwórstlva ze wzgIęrll
na gitarancjg oporności mięsa na procesy rczkładu.

A) Ti/łasności organ oIeptyczne
Lżi,te do badali próbki migsa cielgcego, każda o wa-

dze około l00 8, pochodziły od zwierząt pełnortarto-
ścicwych. Tkanka rrrięsna była dobrze rozwirrigta. Wy-
głąd zełvngtrzłl1,, spoistość or,az zapach cdpclviadały
w z,upełności normalnym własnościom organolepty-
nym.

Bl Zawaritość glikogenu Iv migsie
Dane z li,teratury odnoszące się do ilościowego sia-

nu glił<ogenu w tkance migsnej są dośó rozbieżne i lva-
hają się w cyfrach dziesigtnych a narvet całych (bydło,
świnie od 0,03 do 0,54olo, koń 0,67 d,o 2,50lo -B e ck i Sch o rn rniilłer). Ilościową zawartość gli-
kogenu ozrlaczałam w migsie cielęcyrn, ,użyrtym w Lu-
belskich Zakładach Migsnych do produkcji konserw
(cielęcina lv puszka,ch).
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Ogółełn użyto 100 próbek migsa, które poćl,darro
dln-ukrotnie badaniu po co najmniej 21 godzinnl,m
chłodzełr,iu oraz i dn,i,owl,m peklowaniu, co urrroż-
lirv,ło ozrraczenic stopnia zakażenia migsa drohnoustro-
jalrri przed i po pekłowaniu oraz rvpływu soli na gli-
kogen,olizę; clla koiltroli wvł<onano baclanie 50 prółlek
cielgciny bezpośredrr,io po uboju tj. przecl c}rłodze-
nien.

§V uivzglc,dnieniu ollówio,nych zagadnieri rozlviąza-
no praktyczn ą część przydairlości m!ęsn dla celów prze-
trvórczl,ch przez określenie własności organoieptycz-
nyc'[r, za-rvariości glikogcnu, -.topnia p}{ oraz zakażerria
dr,obłro,ustroiami badarrych I50 próhek rnięsa,

Ci Xf etodyka oznacz,ania giikogenu
Dil ilcściołr,ego oznaczania glikogenu lv nrigsie za-

stosolvarlo klasvczną, zasaclową metorle P{liigera po-
legającą na lożpuszczeniu włókien rrrigśniolvych potl
lvpływenr roztwollt zasado-,vego (KOil) i wytrąceniu
giikogenu z zasadowego rvyciągu za polnocą aikoholi
o różn;,6i1 i coraz wyższych stgżeniaclr. Ząleta tej iue.
tod_v jest otrzynywanie czyslego glikogenu bez donrie-
szek.

Sposób rł-ylkorrunlu jest nastgpujący: około 100 g
migsa bez powigzi, ściggien i tłuszczu .mieli się na nra-
szynce od miesa, odrvaża 50 g, rozciera w lrroźilzierzl,,-
ku porcelanowyll], poczyłn umieszcza w kolbie Erlen-
nayera, zalewa 50 com 600/u KOH i wstawia do łaź-
ni .,vodnej o temperaiturze * I00'C na 3 godziny,
często nrieszając. Po ochłodzeniu przeirosi sig zawar-
tość do zlewki i dodaje 100 ocm wod1, której czgść
użytc tic rvl-płukania kolby. w której poddawało się
próbg rnigsa działaniu KOH. Następnie strąca sig gli-
kogen 200 cul 960f v atrkolrolu i pozostarvia w tempe-
laiuize pokojorłej przez 15 do ttj godzin, poczprr
sączy się roztwór z ponacl osa,d,u przez uprzednio zwa-
żony ilościowy średni sączek. Glił<ogell wytrząsa się
3 razy 600/o alkoholeln z ,donrieszką kiiku kropli na-
sycone,go rozt,t{oru NaCI, przepłukuje 2 razy aikoho-
lem 96łlc, 1 raz alkoholerrr absoiutnym, 3 razy eterem
i ostatecznie ponolvnie alkoholen-r absołutnynr.

Po preepł,rrkaniu glikogenrr pozostałego na sączku,
ulrrieszcza sig saczek w suszarce w temperaturze
+ 100oC na około 2 godziny, następnie waży nctując
pierlv,szą wa,gg sączka z giikogerrein, poczyln ponou,nie
unieszcza sie ,sączek w suszarce 1v temperaturze
-]- l00oc na około 2 godz,iny aż do uzyskania stałej wa-

gi i rvaży po raz drugi, obliczając zalvartośó glikoge-
nu w badanej próbce.

Dla przykładu podaję jedno z obliczeń gliltogenu
zawart€,go rv próbce r:igsa.
Waga sączka : Ą02,1 mg

'' Y,;*.,i :ffif.., J"5if;§,;i* 
po pierwszyrn susze,

2) \r/aga sączka z glikogerrenr po rlruginl suszerriu clo
l,ia8i stałej : 5l0,8 nrg

5l4,9
-|- 510,8

I025.i mg : 2 - i,>I2,ij nrg (ogólny cigżar sączka
po wysuszerliu )
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5L2,8

- 
402,I (waga sarnego sączka)

ll0,7 mg : ilośó otrzyrnanogo glikogenu zawar-
tego w.50 g migsa

22I,Ą mg -- ilośó otrzymanego glikogenu zawar-
tegowlOOgnrigsa
tj. 0,2210li,

Według powyższego schematu ob,ljczono ilościową
zaryartość glikogenu w każdej ze l50 próbek mięsa cie-
Igcego (w tynr 50 kontrolnyoh).

D) Sposób o zn ac?ania pIJ

Celern oznaczenia stopnia pH pobierano z każde1
próbki zmielonego migsa l0 8, zalewano 100 ccm rvo-
dy destylowanej o pH : 7,0 i pozostarviano w tem-
peTaturze pokojowej ptzez 2,d.o 3 go,dziny, poczym
sączrr,o. Stopień pFI oznaczono za pomocą pH-metru
Gamrna, umożliwiającego określerlie stężenia jolrów
wodorowych w granicach dziesiętnych.

E) Techllika badania
bakteriolo gicznego

Z każdej próbki pobierano 1 g zmielonego migsa,
urnieszcaano w jałowej probówce zarvierającej 9 ccm ja-
łowego [izjologicznego loztlvoru NaCl. iPo kilkakrot-
nym z,rnieszaniu 0,1 ccm tej mieszaniny przenoszono
do jałowej probówki oznaczonej numerem clanej prób-
ki migsa i zawierającej 1,5 ccm lozpuszczonego ciep-
łego 30/t agaru odż,vrł|czego) pocz),llr obracano pro-
bówkę aż do równomiernego rozlania agaru lvzclłuż
ścian; celem vybszego zasty,gnigcia agaru polewano
probówkg hieżącą ziInną wodą. Nastgpnie umieszczairo
stelaż z pro,bów*arni na 48 5o,dzin lv termostacie
rł temperaturze )- 37aCl pocz}m o,bliczano ilośó wy-
rośnigtych ktllonii.

TabeIa 1.

Porównawcze zesta,wienie zalyartości glikogenu
-w badanych próbkach

Nfięso bezpośrednio Mięso
po chłcdzeniLl po peklorł-aniu Koznlca

próbka '| 0,108ll,/l 0,0820io 0,026łił
,, 2 0,274l,'o 0,L730lo 0,1010/o

,, 3 0,122lt|c 0,1010io 0,C210/o

,, 4 0,250alt 0,1180/o 0,132i'iu
,, 5 0,2060i n 0,1130/o 0,0930,/o

,, 6 0,2160iu 0,1380/o 0,0780lo
,, 7 0,1540/o 0,1290io 0,02.5('i0

,, 8 0,1050i ł 0,0620lo 0,0430i o

,, 9 0,2540ll 0,1100/o 0,1,i4oio
,, 10 0,1i30,'r 0,0610/o 0,052(|i il

,, 1 1 0,1840,a 0,08g0/o 0,0950ił
,, 1,2 0,t510/r 0,0830/o 0,063l|,'ł

,, 13 O,!ż!"lt 0,0900/o 0,0310io
,, 1,4 0,1800,/o 0,128tlo 0,0520,jc

,, 15 0,2020lo 0,0B00/o 0,122oil
,, i6 0,1680/o 0,1110/o 0,0570io
,, !7 0,C990io 0,0860/o 0,Ci3(|/o

,, 18 0,1160io 0,102olo 0,014lji'o

,, 19 0,150l]io 0,1400/0 0,010T,/o

,, 20 O,280ll/o 0,215olo 0,0650i 0

,, 21 0,178l]irl 0,1500io 0,02BOił
,, 22 0,203!"o 0,1020lo 0,1060/0

,, 23 0,0B00,'a 0,0680/o 0,012r1'o

,, 24 0,1590io 0,143olo 0,016i'/c
,, 25 0,271'|il 0,198ł'0 0,076c'ł
,, 26 0,114||lu 0,0580io 0,056l|lo

Mięso bezpośrednio
po chłodzeniu

Mieso , Koznrcdpo pel(lowdnlu

próbka 27 0,130l/o 0,0560/o 0,0740lo
,, 28 0,774(\ią 0,1340/o 0,0400/o

,, 23 0,1110,o 0,0810/o 0,0300fu

,, 30 0,130l)io 0,1130/o 0,017()/o

,, 31 0,1330/u 0,1180/o 0,015liil
,, 32 0,1650/o 0,0540/o 0,i l 10io

,, 33 0,742'|lo 0,0840/o 0,05B()/o

,, 3Ą a,I2L||ll 0,0970/o 0,0270lo
,, 35 0,222olo 0,1650/o 0,0570"o

,, 36 0,1960/o 0,0560/o 0,1-iOł,'o

,, |]7 0,l38(|/o 0,0500/o 0,0880/0

,, 38 0,2B6Oio 0,1060/o 0,180')"0

,, 39 0,2090io 0,7520lo 0,057(!"n

,, 40 0,146')ic 0,1390/o 0,C07|),'o

,, 4I O,i Ą8')ił 0,0900/o 0,0580io
,, 42 0,1630,/u 0,1240lo a,044nił
,, 43 0,14ć'|il 0,1380/o 0,0020/o

,, 44 0,0910/o 0,0410/o 0,050()lu

,, 45 0,2801''u 0,1800/o 0,1000/o

,, 46 0,i05'ri9 0,0990/o 0,0060/l
,, ,1l 0,225ttt C,1800/o 0,0450/o

,, 48 0,1 16fril 0,0450/o 0,0710io
,, 49 0,1.56ni0 0,1060/o 0,0500/0

,, 50 0,1880io 0,1610/o 0,0270lo

Z powyższej tabeli wynika) że zawaltość glikogenu
lv próbkach migsa cielęcego bezpośre.dn,io po chło-
dzeniu wahała sig w granicach od 0,0800 lo do 0,2860lc,
po peklowan,iu od 0,0410lo do 0,2I50lo. Z p,owyższego
wynika, że w czasie peklowania glikokenoliza postępo-
lvała w dalszynr ciągu; najniższy procent glikogenu
był po peklołvanńu prawie o połowg mniejszy, naj-
wyż;zy wykazywał nieanaczną różnicę; różnica rv po-
§zczególnych prótikach wahała sig w dużyclr granicach
od 0-002,0/i, do 0,1800/9, ptzeważnie ponad 0,0550/9.

'IabeIa 2.

Porównawcze zestawienie oznaczonego pH
w badanych próbkach

Mięso bezpośrednio Mięso
po chłoclzeniu po peklowaniu Koznlca

plóbka 1 pFI : 6,3 pH : 6,3 0,0
,, 2 pll - 6,2 pH : 6,6 0,4
,, 3 pH - 5,ii pH : 6,0 0,2
,, 4 pFI : 6,1 pH: 6,5 0,4
,, 5 pH : 6,t pH : 6,3 0,2
,, 6 pH - 6,0 pH : 6,8 0,8
,, 7 p:I : 6,2 pH: 6,8 0,6
,, 8 pFI - 5,i' pH : 6,8 1,1

,, 9 pH : 6,1 pH : 6,7 0,6
,, 10 pH : 6,4 pH : 6,9 0,5
,, 1,1 pH : 6,4 pH : 6,8 0,4
,, 1,2 pIJ - 6,:] pH : 6,9 0,6
,, 13 pH : 6,3 pH : 6,8 0,5
,, 14 pH: 6,3 pH : 6,3 0,0
,, 15 pH: 5,2 pH : 5,7 0,5
,, 16 pI{ : 5,2 pH:5,6 0,4
,, 17 pH - 5,2 pH : 6,2 1,0

,, 18 pFI : 5,3 pH:6,5 1,2

,, 19 pH : 5,3 pH : 5,B 0,5
,, 20 pl-i - 5,5 pH : 6,2 0,7
t 21 pH : 5,4 pH : 6,1 0,7
,, 22 pH : 5,2 pH: 6,2 1,0

,, 23 pF1 - 6,2 pH : 6,5 0,3
,, 24 pH : 6,0 pH : 6,3 0,3
,, 25 pH : 6,3 pH : 6,3 0,0
,, 26 pI] - 6,5 pH : 6,7 0,2
,, 27 pF] : 6,5 pH : 6,8 0,3
,, 28 pH .- 6,4 pH : 6,8 0,4
,, 29 pFI - 6,3 pI{ : 6,9 0,6
,, 30 pI{ -, 6,5 pI{ : 6,6 0,1
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Mięso bezpośrednio Mięso .- . .

po cntoctzenlu po peklcxvaniu Kozn]CJ

próbka 31 pH : 6,5 pH : 6,7 0,2
,, 32 pH : 5,5 pH : 6,8 1,3

,, 33 pH - 6,2 pH : 6,5 0,3
,, 34 pI-ł : 5,5 pH - 6,7 t,2
,, 35 pH : 5,9 pH : 6,9 1,0

,, 36 pH : 6,4 pH - 6,8 0,4
,, 37 pFI : 6,0 pH : 6,6 0,6
,, 38 pH : 6,5 pH : 6,8 0,3
,, 39 pH : 6,4 pH :6,8 0,4
,, 40 pFI : 6,1 pH : 6,9 0,B
,, 41, pH : 6,5 pH - 6,9 0,4
,, 42 pH : 6,3 pH : 6,9 0,6
,, 43 trlH : 6,3 pH : 6,9 0,6
,, 44 pI-I : 6,3 pH - 6,4 0,1

,, 45 pH == 6,3 pH - 6,6 0,3
,, 46 pH -- 6,4 pH : 6,5 0,1
,, 47 pH : 6,3 pH : 6,5 0,2
,, 48 pH : 6,3 pH : 6,6 0,3
,, 49 pH: 6,2 pH : 9,8 0,6
,, 50 pH : 6,4 pH : 6,5 0,1

Z powyższej tabeli lvynika, że lpH wyciągu migsnego
próbek migsa cielgcego bezpośredrrio po chłodzeniu
wahało sig rv granicach od 6,5do5,2,popeklowaniuod
ó,9 do 5,6. Z tego wynika, że w czas],e peklowania pH
migsa zwigksza sig z powodu wzrnożonej załvartości
soli. Różnica w poszczególnych pró,bkach rvyno,siła od
0,0 do 1,3 pH, przecigtnie od 0,2 ,do 0,4 pH.

TabeIa 3.

Porównawcza zawartość drobnoustrojów w 1 g
badanej próbki

Mięso bezpośrednic
po chłodzeniu

2,1 00
6,850 16,075
4,725 5,000

Z ,powyższej tabsli tvl,nitka. że zawaftość drobno-
ustrojów w 1 g próbek migsa cielgcego wynosiła po
chłodzeniu od 3,750 do 27,000 pruecigtnie 14,600,
po peklowaniu od 1000 do 70,000 przecigtnie 8,500,
tiżnica rv tposzczegóInych próbkach w,vnosiła od 75
do I9,I75, przecigtn,ie 6,300 zal,eżnie od pierwotnego
stoplria zakażenia.

Tabela 4

Zawartość glikogenu w próbkach mięsa cieięccgo
bezpośredrrio po uboju

Mięso bezpośr,ednio
po chłodzeniu

Mięso
po peklowaniu Różnica

pH : 6,7
pH : 6,5
pH : 6,3
pH : 6,7
pH : 6,8
pH - 6,6
pH ._ 6,9
pI{ : 6,5
pI{ : 6,7
pI{ -= 6,9
pI{ - 6,9
pH : 6,7
pH : 6,8

próbka 1 7,250
10,300
7,975

21 ,050
16.325

1B,050
20,950
10,500
12,900
i2,775
13,400
22,300

. 4,850

. 7,90c
, 20,500
. 16,300

Mięso
po peklor,l,anitl

7,I75
8,625
7,77 5

18,050
9,550
7,450
5,925

11,550
8,500
5,275
B,050

10,000
7,1 00

12,450
7,250
7,250
6,200
4,B75
4,225
3,725
6,27 5
1,000
2,075
7,300

11,775
10,825
7,925
9,700
9,625
8,1,25

10,600
7,000
9,650
1,775
1,700
2,625
2,000
6,000

Różnica

75
l,bl.]

2o0
3,000
6,77 5
2,075

75
3,600
1,500

12,7v 5
12,900

500
5,B00

325
6,150

15,050
5,800
4,625

1,0,725
1,650
1,500
3,850
5,B25

13,200
Ą,525

150
2,15c
3,47 5
3,70c

13,475
11,650

350
4,B50
4,425
4,1 00

1,750
12,500

próbka 39
,, 40
,, 4I

A,)

,, 43

próbka 1

2
3
4

próbka

,, I

,, I

,, l
,, I

. 13,|25

.20,0v5

. B0,000

. 11,500

. 27,0oo

. O,!27o !o

. 0,137ł,/o

. 0,I740lo

0,30B0/o
0,5520i o

0,4380/o
0,5240lt
0,6710/0
0,5600/o
0,6620ltl

pH : 6,i
pH : 6,2
pH : 6,1
pH : 6,0
pH : 6,2
pH : 6,3
pH --- 6,3
pFl : 6,2
pH :6,1
pH : 6,5
pH : 6,7
pH : 6,5
pH - 6,4

,, 44 t4,750
,, 45 i7,600
,, 46 22,775
,, 47 |2,525
,, 48 12,125
,, Ą9 22,925
,, 50 9,725

6,800 1I,325
2,025 18,050

70,000 10,000
6,350 5,150
7,825 19,175
4,900 9,850
8,975 8,625
8,175 14,600
5,500 7,025

,)

,, 5 0,2000/o

,, 6 0,I l70lo
,, 7 0,1670ll
,, 8 0,0980/o

,, 9 0,1370l'o

,, 10 0,1680io
,, 1-1 0,5400io
,, 12 0,5140/o

,, 13 C,5440lo
,, 14 0,t770lo
,, 15 0,33B0/o

6 9,525
7 6,000
B 15,150
9 10,000

10
1,1

I2
13
I4
15
16
17 12,000
18 9,500
19 14,950
20 5,375
21 7,775
aa

aĄ

25
26 tC,975
27 10,075
28 t3,175
29 1_1,325

30 21 ,600
31 22,25c
32 7,35c
33 14,500
34 6,200
35 5,B00
36 6,450
37 3,750
38 18,500

0,2060/o plóbka 25 . 0,17l(|lo

10,025

,, 27 0,1|7olo
,, 28 . 0,i330io
,, 29 . 0,1510io
,, 30 , 0,5240lo
,, 31 0,31B0/o

,, 32 . 0,4890/c
,, 33. 0,5670/o

,, 34 . 0,5200/o

,, 35 . 0,2920lo
,, 36 . 0,39B0/o

,, 37 0,2150lo
,, 38 . 0,1970io
,, 39 . 0,4B6Oio

,, 40 . 0,2860,1o

,, 41 , 0,26Lrlt
,, 42 . 0,1860/o

,, 43 . 0,1540/0

,, 44, 0,4060lo
,, 45 . 0,24l0ll
,, 46 . 0,2090/o

,, 47 . 0,1680/o

,, 48 . 0,2420lo

pIÓbka

3
4

,, 23 0,2Ą20lo
,, 24 0,3740ił ,, 49 . 0,3970/o

,, 25 0,136r/o ,, 50. 0,282|'l
Z powyż,szej ,tabeli wynika) że zawaIto,ść glikogenu

w próbkach łrrigsa cielęcego bezpośrednio po uboju wa-
hała sig w granicach od 0,09B0/o do 0,671clu,, w 13
próbkach od około 0,4060lo do ponad 0,ó500/o, w re-
szcie próbek śre,dnio p,onad 0,2200lo.

Tabela 5

Stopień pH w mięsie cielęcym bezpośrednio
po uboju

1,4 .

15.
16,
l/
18.
19,
20.
21 .

23.
24.
25.
),(j
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próbka 27 pH : 6,8 próbka 38 pH : 6,7
,, 28. pI{:7,0 ,, 40. pH:6,4
,, 29. pH:6,9 ,, 4I pH-6,4
,, 30. pH:6,9 ,, 42. pH:6,4
,, 31 pH -- 6,2 ,, 43 . pH : 6,8
,, 32 . pFI -= 6,7 ,, 44 , pH : 6,8
,, 33. pH:6,7 ,, 45. pH:6,6
,, 34. pH:6,9 ,, 46, pH:6,7
,, 35 . pH : 6,6 ,, 47 pH : 6,ti
,, 36. pH-6,3 ,, 48. pH:6,2
,, 37 pH : 6,8 ,, 49 . pI{ : 6,7
,, 38. pH:6,8 ,, 50. pFI-6,5
Z pollyższej tab€li wynika, że pH wyciągtl migsa

bezpoJledrrio po uboju wahało się w granicach od 7,0
tlo ó,0.

TabeIa 6

Zawartośc drobnoustrojów w 1 g mięsa
bezpośrednio po uboju

od 0,0980/o do a,67l0lo. Tak stosunkowo duża
za,wartośó glikogenu w migsie tuż po uboju zw,ie-
rzęcia świaclczy o dopiero początkowej glikogeno-
lialie w słaibym stolpniu, a tym samym o nieznacz-
nym jeszcze zakwaszeniu mięsa, co teŻ przewaŻ-
n,ie p,okrywa sig z wynikałni oznaczenia stopn,ia pH
oraz ze stanem zakażenia migsa drobnoustrojami. Sian
taki odbiłby sig niewątpliwie rriekorz,vstnie na przydat-
ności tego nrigsa clo przetwórstrva na konlsef\ir'y.

Stopień pH wahał sig lł próbk*ch mięsa po chło-
dzeniu (jak wyżej ) rl- granicach od 6,5 do 5,2,
a w próbkach rnigsa tuz lpo uboju zwieragcia od 7,0do
ó,0. Uwzglgdnienie jed,nak tylko sbop,nia pH nie poz-
watra na ustalenie przydatn"ości migsa do celó\,v prze-
twór.czych; należy je traktować tylko jako jedną z po-
rnocniczych netod badawczl,ch, a nie rneto,dg podsta-
wową do wydania oceny.

Stosun]kowo d:uże rlżnice i,s,tnieją w próbl<ach migsa
rv odniesieniu do stopnia zakażenta,drohnoustrojami.
tr tak strrrierdzor.Io) że zawartośó drobno,ustrojów w 1 g
próbek migsa wahała się w granicach po 24 godzin-
nym chłodzeniu od 3,750 do 27,000 przecigtnie 14,600,
po pekło,rvaniu od 1000 do 70,000, przecigtnie 8,500,
a bezpośrednio po uboju od 2,250 do 91,500 przeciet-
nie 19,700. Ogółem chodziło prze.tażnie o pałeczki
okrgżnicy, pałeczki intermedium oraz laseczki t ziar-
niaki gramo,dodatnie, których jednak dokładnie nie
różnioow,ano, ponieważ nie wchodziło to w zakres te-
matu. Stwierdzenie stosunkorvo dużego zakażeni:a
drobno,us,trojami próbek mięsa, świadczy do pewne8o
stopnia także o braku odpowiednich warunkół- higie-
niczny,ch w przotwórni i niepr,zelstrzeganiu czystości
przez peTsonel techniczny, co niejednokrotnie osobiś-
cie stwierdz,iłam,
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próbka 1

)
,, 3

,l,

,,5
,,6 ż
ll l

l, O

,, 9
,, 10

,, 1,t

,, 1,2

,, 13

,, 14
,, 15

,, 16

,, 17
,, 1O

,, 19

,, 20
,, 2l

))
a1

,, 24
ll LJ

22,000 ,, 30
13,250 ,, 31

58,250 próbka 26 9,000
53,750 ,, 27 9,250
60,500 ,, 28 12,500
15,25D ,, 29 6,750

58,750
3,500

11,750
19,750
44,500
13,25o

,, 32 4,750
,, 33 2,75a
,, 34 1,2,750

,, 35 5,500
,, 36 6,75c
,, 37 16,250

55,000 ,, 38 10,500
66,000 ,, 39 6,500
14,750
3,250
2,250

An

,, 4I
1a

1B,750
5,250

12,500
4,550

10,000
17,550 ,, 43 3,500
17,000
91,500
75,000
7,25o

17,500
. 25,000 ,, 49 4,550
. 8,500 ,, 50 12,?50
tabeli wynika, że zawartośó drobno-

g migsa c,ielgcego bezpo,średnio po ubo-
w granicach o;d 2,250 do 91,500, prze-

,, 44 5,250
,, 45 7,500
,, 46 14,25c
,, 47 6,750
,, 48 3,500

Z powyższej
ustrojów w 1
ju wahała się
cigtnie I9,700.

Oimówienie wyników
Próbki mięsa cielęcego, poclrodzącego ad zwierząt

pełnortartościowl,ch i głodzonych bezpośrednio przed
ubojem, po przeszło 24 godzinnym chłodzenriu zawie-
rały glikogen w granicach wahających sig cd 0,0800/o
do 0,2860lo, a po peklowaniu od 0,0ĄLOlv do
a,2l5olo, zaś bezpośrod,nio po uboju (kontrola)
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Wrocłatu

Diet,ertyka weteryn aly j n a ;jest to, ńetlza
rnaiąca na celu u,miejgtne §ltosowa]nie pra1. żywieni,u
zwierz,$, tzw. d i e t y, ozyłi pewrlego jakości,oiwqgo
i iiosaiowego doJroru pożyłvierria 'rM ĄMypadl@cłr, gdy
orgainiarn zwierugc a ,jest w swych fuhilacjach fizf oło-
gicznych narriu§zołry, czy o§łabiony, lub gdy ze \ĄŁ,grlgdu

Dietetyka weterynaryjna i pasze dietetyczne
na pe]łune jego stardium Lroz}vojowe, czy w razie na,d"

rnie,nnef wyd,artności wyrmalga. saozelgólrriejszego zasile-
rria. Tak p,of gta drieltetyka f esit :właściwie częścią lea'z-
nictwa, w pTzecirwieństrwie do,dawulriejrszego pojęcia,
zwław'cza u śtarlożylfuych Grdkóiw, lctóryrn nazwg die,ty
Va\\lidżięcaarny ( Damnnarrn ), po,d nią browienr roziurnioli
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