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23 dni, obora stracita 2884 litry mleka, 2 czego na
kazda krowe wypada 29 litrow.

Obora VI — spadek trwat w ciagu 39 dni, obora
utracita 2504 litry mleka. z czego na kazda krowe
wypada 89 litrow.

W powyiszych oborach z chwila wybuchu pryszczy-
cy wszystkie sztuki byly zakazane sztucznie (aftyzac-
ja). Surowica ozdrowieficow nie szczepiono wogble
bydta dorostego, a jedynie cieleta i jaléwki. Upadki
smiertelne zdarzaty sie¢ w bardzo malym odsetku sztuk
chorych (w oborze V-ej padta 1 krowa i 2 cieleta).
Komplikacje popryszczycowe w powyaszych oborach
zdarzaly sie bardzo rzadko. Jedynie w oborze IV ob-
serwowano zapalenia wymion u 2 sztuk. Surowica
ozdrowiencéw stosowana u jalowizny i ciclat dawata
dobre wyniki.
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Wnioski sa nastepujace:

L. Metoda aftyzacji przy pryszczycy wywoluje réine
straty w mlecznoéci bydla, wahajace sie w granicach
od 6 litrow do 165 litréw od krowy.

2. Wielkoéé strat zalezy od zywienia, utrzymania,
pielegnacji, warunkéw sanitarnych oraz kondycji zwie-
rzat.

3. Zmiana srodowiska zewnetrznego, pielegnacja
i Zywienie wplywa znacznie na zmniejszenie sig strat.

4. Maksymalna wysokos$¢ strat przy zastosowaniu
metody aftyzacji jest nizsza od podawanych strat przy
normalnym zakazeniu, ktére siegaja okoto 300 litrow
mleka od krowy.

5. Straty wywolane upadkiem wynosity 3 sztuki,
w tym dwa cieleta i jedna krowa na 320 sztuk bydta
tj. 0,003%.

HIGIENA SRODKOW SPOZYWCZYCH

EDMUND PROST

Zasady chfodzenia i mrozenia migsa

Z Katedry Higleny Produktow Zwierzecych UMCS
Kierowiik: Prof. dr A, TRAWINSKI

Centralizacja przemvstu migsnego i tworzenie kom-
binatéw miesnych, w ktérvech odbywa sie masowy
ub6j zwierzat rzeznych jak i ich przetwérstwo tacza
sie écisle z zagadnieniem konserwacji miesa. Zadania
konserwacji pozostaja w powiazaniu z ogdlnopan-
stwowa, planowa gospodarka miesna oraz z tworze-
niem baz zaopatrzeniowych, kidre sa interwencyjnymi
czynnikami zdrowych stosunkéw gospodarczych. Stad
tez obok przetworstwa konserwowego, chiodnictwo
miesne jest zasadnicza metoda konmserwacji pozwala-
jaca na wutrzymanie, przez pewien
rowca w stanie $wiezym 1 zdatuym do spozycia. Ze
wzgledu na role jaka spetnia chlodzenie i mrozenie
migsa koniecznym jest zrozumienie zasad chodnictwa
miesnego 1 omoéwienie wlasciwego jego stosowania.
Chtodzenie

Zasady chtodnictwa Zacza sie Scidle z procesami
dojrzewania miesa oraz ze zmianami wywolanymi
w tkance migsnej przez drobnoustroje.

Tworzenie sig iprocesow dojrzewania tkanki miesnej
jest jednym z warunkéw trwatoéci i wysokie] jakosci
surowca. Dojrzewanie miesa odbywa sie w dwéch

okres czasu, su-

mies a.

fazach: tezenia (kwasnienia) i autolizy i
w Scistym powlazaniu z glikogenoliza mieéniowa. Roz-
budowa glikogenu i powstanie w ostainiej jego fazie
kwasu mlekowego powoduje przez znaczne obnizenie
pH do 5,6-=5.4 proces tezenia, po ktérym nastepuje
autoliza tkanki mieéniowej. Tezenie migini jest
w omawianym wypadku nastepstwem wiazania wody
z plynoéw tkankowych przez wtékna mieiniowe, czego
wyrazem jest przykurcz wiékien mieiniowych. Nalezy
jednak réwnoczesénie zaznaczyé, ze w pewnych wypad-
kach moze wystapié¢ tezenie mieéni nie spowodowane
glikogenolitycznym kwasnieniem tkanki miesniowej.
Autoliza, stanowigca druga faze dojrzewania miesa

pozostaje

odbywa sie pod wptywem dziatania fermentéw pro-
teolitycznych i cechuje sie rozbudowa bialek migénio-
wych na zwlazki prostsze 1 tatwiej strawne oraz
przemiana substancji lacznotkankowej w klej, co
powoduje rozluinienie spoistosci utkania wlokien
miesniowych. Na skutek tych przemian staje sie mie-
so kruche, soczyste, tatwostrawne i nabiera przyjem-
nego, aromaltyczno-kwasnego zapachu. Przejscie tkan-
ki wiefniowe] przez proces dojrzewania jest ze
wzgledu na wartoéci kulinarne jak i sanitarno-higie-
niczne produktu (kwasny odczyn srodowiska) jed-
nym z podstawowych warunkéw konserwacji chiodni-
czej. Nalezy jednak pamietac, 7e wszelkie procesy
fermentacyjne, podobnie jak 1 dojrzewanie miesa,
ulegaja zahamowaniu w niskich temperaturach.
Stad tez chtodzenie migsa w pierwszej jego fazie,
w okresie tworzenia sig kwasu mlekowego powinno
odbywaé sie w temperaturach nie mizszych od O° C.
Badania wykazaly, %e powyzszy proces fizyko-
chemiczny miesa w chlodni przebiega w tem-
raturze -+ 4° C w okolo 3 dni. Obnizenie tempera-
tury érodowiska zwalnia przebieg glikogenolizy i na-
stepowej autolizy, a temperatury zamraZania zatrzy-
muja proces dojrzewania w jego poczatkowe] fazie.
Po odtajeniu miesa mrozonego kwasnienie w nim
fuz nie wystepuje, przypuszczalnie na skutek zniszcze-
nia odpowiednich fermentéw. Stad tez doprowadzenie
miesa, przeznaczonego do dluiszego sktadowania
w chiodni, do stanu dojrzewania, a specjalnie kwa-
énienia jest bardzo waznym momentem konserwacyj-
nym. Nie wskazanym jest jednak przyspieszanie kwa-
énienia migsa przez przetrzymywanie go w plerwszym
okresie po uboju zwierzecia (ok. 24 godziny) w tem-
peraturach wyzszych, gdyz postepujaca w procesie
dojrzewania rozbudowa biatka migsnego moze dopro-
wadzi¢ do powstawania cial mogacych wykazywaé
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nieprzyjemne oddziatywanie smakowe jak i1 nawet
toksyczne, pomijajac juz catkowicie wplyw destruk-
cyjny drobnoustrojéw, posiadajacych lepsze warunki
rozwojowe.

Drugim waznym czynnikiem majgcym wplyw na
trwatoéé miesa chtodzonego jest zagadnienie bakte-
ryjne. Zmniejszenie do minimum wplywu rozkladcze-
go drobnoustrojéw na konserwowang tkanke miesna
jest uzaleznione tak od doboru odpowiedniego su-
rowca miesnego jak i wlasciwego postgpowania chto-
dniczego. Tusze miesne przeznaczone jako surowiec
do dtuiszego chtodzenia powinny spelniaé mnaste-
pujace warunki: najmniejsze zakazenie bakteryjne,
mozliwie namniejszy stopier wilgotnosci oraz odpo-
wiedni stopien zakwaszenia. Mieso zdrowych zwierzat
rzeznych jest tuz po uboju albo jatowe albo wyka-
zuje mieznaczny stopien zakazenia. Stad tez wystepu-
jace zmiany rozkladcze tkanki miesniowej wywolane
przez drobnoustroje sg spowodowane najezesciej na-
stepowym zakazeniem lub tez niewlaSciwym postepo-
waniem z tusza miesna, umozliwiajgcym mnammozenie
bakteryjne. Sprawa higienicznego uboju woraz higie-
nicznego postepowania poubojowego z tusza miesna
jest zagadnieniem pierwsze] wagi. — Wainym czyn-
nikiem jest réwniez wugycie w chlodnictwie miesa
o jaknajmniejsze] zawartoéci wody, ktora wybitnie
sprzyia rozwojowi flory bakteryjnej. Specialnie nie-
pozadanym jest powierzchowne zwilgotnienie su-
rowca. Z tego tez powodu do powyzszej komserwacii
nie nadaie sie mieso sztuk mlodvch i chartaczych.
Odpowiednie i moiliwie calkowite wykrwawienie
w czasie uboju powinno byé réowniez jednym z wa-
runkéw. Proces zakwaszenia tkanki mieéniowe] przez
wytworzony na skutek glikogenolizy kwas mlekowy
posiada duzy wplyw na zahamowanie rozwoiu dro-
bnoustrojéw w miesie oraz na oporno§é tkanki
miesnej na bakteryjne dziatunie rozktadcze. Drobno-
ustroie, ktére dla swego vtozwoju wymagaia raczei
alkalicznego  érodowiska, nie znajduja korzystnych
warunkow wzrostu w tkance mieéniowei, w ktorej
wvstapito kwasénienie. Te niekorzystne dla rozwoju
drobnoustroiéw warunki s3 spotegowane réwniez
przez réwnoczesne odwodnienie substancii miedzy-
wibkienkowej przez napecznienie woda wlokien mie-
snvch iakn skutek postepuiacezo dojrzewania. Tm za-
tem bardziej w tkance miesnej jest posuniety proces
kwadnienia. tvm nigszv bedzie stopiern pH Srodowiska
i tvm bardziei mieso bedzie oporne na dziatanie drob-
noustroiéw. Granice zwrotna dla stopnia zakwaszenia
miesa malezy mznaé pH — 6,5, przy osiagnieciu kté-
regzo malezy wykluczyé mieso z przeznaczenia do
dtuzszego chlodzenia. Mieso takie ze wzeledu na
gmnieiszona opornodé na dziatanie drobmnoustrofiéw
powinno bvé przemnaczone do natvchmiastowego spo-
tvcia. PH 6.8 stwarza iuz podejrzenie rozpoczynaja-
cego sie rozktadu gnilnego.

Reasumuiac mowyzsze nalezy stwierdzié, ze z prze-
znaczenia na dtuzsza konserwacje w chlodni malezy
wykluczyé:

mieso dotknigte silnym zakazeniem bakteryjnym,
co praktycznie bedzie sie streszczaé do wykluczenia
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tusz zanieczyszczonych kalem, ziemia lub brudem,
gpowodowanych upadkiem {uszy na ziemie,

mieso zwierzat mlodych,

miese pochodzace od zwierzat ubijanych z koniecz-
noéci lub tez wykazujace duzy stopied wodnistodci,

mieso zwierzat wyniszezonych, niewypoczetych, nie-
glodzonych i niewykrwawionych.

Obok doboru odpowiedniego surowca ma trwalosé
chtodzonego miesa, a specialnie na jego zakazenie
bakteryjne, posiada duzy wplyw odpowiednie poste-
powanie poubojowe. Tusze miesne w czasie jaknaj-
krétszym po uboju zwierzecia tzn. w czasie okolo pét
godziny, w celu powierzchownego osygniecia, powin
ny byé przesunigte do pomieszezeni przeznaczonych do
szybkiego schtadzania. W pomieszczeniach tych, bu-
dowanych czy to jako komory - chlodnicze czy tez
tunele chlodnicze, fjest zastcsowana mozliwie jaknaj-
nizsza temperatura (0° C), mozliwie jaknajwyzsza
wilgotnoéé (do 95%/¢) oraz szybki obieg chtodzonego
powietrza (3 m/sek.). Te SciSle z soba powiazane
czynniki pozwalaja na szybkie schlodzenie tusz mie-
snych (do 24 godzin) i przesuniecie ich nastepnie
do magazynéw chtodniczych. Postepowanie powyisze
nie dopuszeza do wtornych zakazen bakteryjnych tusz
miesnych, ktére odbywaly sie dotychezas przy powol-
nym ochtadzaniu na halach Yacznych i w przedchlod-
miach, jak réwniez stwarza mickorzystne warunki dla
namnazania sie drobnoustrojéw znajdujacych sie juz
w miesie. Poza tym zastosowanie w pomieszczeniach
schtadzaiacych mozliwie nickiej temperatury (0° C)
i wysokiej wilgotmoéci (95%/0) zmmiejsza bardzo
znacznie straty wagowe surowca powstale na skutek
nadmiernego parowania miesa i w zwiazku z tym po-
siada duze znaczenie ekonomiczne. Oddzielenie po-
mieszczerr schtadzajacych od magazynéw chtodniczych
wptywa bardzo korzystnie na trwato$é i opornosé
przeciwbakteryjna chtodzonych tusz miesnvch. Nalezy
réwniez zaznaczyé, 7e w magazynach chlodniczych
powinien byé &cisle przestrzegany regulamin, ktérego
celem jest utrzymanie stopnia wilgotnosci, obiegu
powietrza i temperatury stale na jednym poziomie.
Czeste zmiany temperatury sprzyjaja wybitnie wzro-
stowi bakteryjnemu jak i spleénieniom powierzchow-
nym tusz miesnych.

Mrozenie miesa.

Chtodzenie migsa stuzy dla krétkie] konserwaoji,
przecigtnie biorac okoto 3 tygodni, podczas gdy od-
powiednio stosowane mrozenie przedtuza ten okres do
1 roku, a nawet i dluzej. Wg dotychczas stosowanych
metod mrozenia otrzymywano jednak surowiec o du-
#o gorszej wartoéei w poréwnaniu do miesa Swiezego,
co stwarzato konieczno$é sprzedazy powyzszego migsa
po cenach mizzych. Dotychczasowe metody mroienia
polegaty na powolnym zamrazaniu tusz miesnych
w temperaturze —69 do —10° C, ktére powodowalo
wystepowanie soku migsnegc na drodze osmotycznej
¢ wlokien miesnych do przestrzeni miedzywlokienko-
wych, ktéry wlegal zamarzaniu i tworzyl krysziaty
lodu. Wystepujacy do przestrzeni miedzywldkienko-
wych sok miesny zawieral w swoim skladzie sole
mineralne, a réwnocze$nie na skutek powolnego za-
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marzania czgsteczek wody wytwarzal sie w tych prze-
strzeniach roztwér nasycony ww soli, ktéry oddzialy-
wal dyfuzyjnie ma znajdujgca sie jeszcze we wloknach
migsniowych wode, powodujac tym samym zwigksza-
mie sie krysztatkow lodu w przestrzeniach miedzy-
wlokienkowych. Wytwarzane w ten sposéb doéé duze
krysztaty lodu powodowaly ma drodze mechanicznej
rozdzielanie peczkéw wlokien mieéniowych oraz roe-
rywanie samych wiékien, niszczac ich strukture. Przy
odtajaniu tak zamrozonego miesa, ktéry te proces
odbywal sie najczesciej przez przesuniecie tusz na
hale taczna, nastepowato rozpuszczenie krysatalkow
lodu i wyptywanie z miesa soku migsnego zawierajg-
cego sole mineralne, ciata wyciagowe i zwigzki bial-
kowe. Zniszczone w swej strukturze wlékna miesne
nie byly w stanie wchtona¢ z powrotem rozpuszczo-
mego soku miesnego, kiéry wyciekat. Powickszone
i rozdete przestrzenie miedzywtékienkowe jak i zni-
szczone widkna mieéniowe stwarzaly bardzo dogodne
warunki Srodowiskowe dla przenikamia wglab miesa
i silnego rozwoju flory hakteryjnej., W ten sposéb
odtajate mieso ulegato okolo trzy razy predzej proce-
som rozktadczym, miz mieso Swieze.

Nowoczesne tzw. szvbkie lub uderzeniowe mrozenie
miesa opiera si¢ na innych zasadach. Metoda ta mie
polega jednak, jak powszechnie sie sadzi na poddaniu
tuszy miesnej w krétkim czasie po uboju i po po-
wierzchownym ostudzeniu dziataniu bardzo niskich
temperatur. Tusze miesne musza byé przed tym do-
ktadnie wychlodzone w temperaturze 0° — + 2° C

w wyZej wspomnianych pomieszczeniach stuzaeych
do szybkiego schladzania (komory chlodnicze Tub
tunele chtodnicze) przez okres okoto 24 godzin,

a mastepnie przesuniete do magazynéw chlodniczych,
w ktérych odbywa sie¢ dojrzewanie migsa. Okres ten
trwa do$¢ réinie, zaleimie od gatunku migsa np. dla
miesa §winiskiegzo okoto 2 dni, a dla miesa wolowego
okoto 5 dni. Przejécie miesa przez proces dojrzewa-
nia, a specjalnie przez zakwaszenie tkanki miesniowej
jest mieodzownym warunkiem wysokiej jakosci su-
rowca, co uwidacznia sie dopiero po odtajeniu, jak
1 opornoéci na procesy rorkladcze wywolane przez
drobnoustroje. Nastepnie dopiero odbywa sie wta-
éciwe zamrozenie uderzeniowe w specjalnych tunelach
zamrazajacych, w ktorych zastosowana jest tempera-
tura — 25° C oraz nadzwyczaj szybki obieg chlodzo-
nego powietrza, 3 m/sek. Czas trwania zamrozenia
wynosi dla éwiartek wotowych okolto 24 godzin, a dla
éwiartek Swinskich okolo 16 godzin. Proces zamroze-
nia nalezy uwwaza¢ za zakoficzony, jesli we wnetrzu
migsa wystepuje temperatura — 6° do — 7° C, co
stwierdza sie powszechnie i w przyblizeniu przez nie-
mo#znos¢ whicia ostrza ostrego mnoza w zamrozone
miesnie. Powyzsze postepowanie przy zastosowaniu
niskich temperatur i szybkiego obiegu chtodzonego
powietrza pozwala na zamrozenie duzych ilofei miesa
w niewielkich pomieszczeniach, jakimi sa tunele
zamrazajace i w stosunkowo krétkim czasie. — Po
zamrozeniu umieszcza sie mieso w magazynach —
mrozniach w temperaturze okolo — 20° C. Skfado-
wanie odbywa sie przez ukladanie zamrozonych

éwiartek lub potéwek mna drewniane podkiady, wyko-
nane z drzewa bezwonnego i dobrze wygtadzonego,
z zachowaniem pewnej przestrzeni od podlogi. Zto-
zone tusze miesne mie moga siegaé¢ sufitu maga-
zynu, jak réwniez jego Scian, ze wzgledu na koniecz-
noéé utrzymania cyrkulacji chlodzonego powietrza.
Warstwy powierzchowne miesa nalezy przykrywad
woskowanym papierem dla zmniejszenia strat wago-
wych na skutek wysychania. Potowki Swinskie nalezy
uktada¢ w ten sposéb, aby dolna warstwa tusz bylta
zwrécona skoérg do dotu, a inne lezace na nich tusze
strong miesng do dotu. Cuwiartki wolowe uklada sie
kantem.

Odnos$nie zmian strukturalnych,
tknaka miesniowa poddana
stwierdza sig¢ iworzenie wewnatrz wtokien mieénio-
wych niewielkie punkty krysztatkéw lodu. Nagle
»uderzenie” niskiej temperalury nie pozwala ma wy-
stgpienie soku miesnego do  przestrzeni miedzywto-
kienkowych. Stad tez niewietkie w rozmiarach kry-
sztatki lodu tworzg sie wewnatrz komdrek migsnych,
nie zmieniajgc zasadniczo ich struktury. Stosunkowo
nieznaczne zwiekszenie objetoéci pierwoszezy ko-
moérkowej, powstale przez zamarzniecie wody, jest
kompensowane przez elastycznosé blony komérkowej.
Zmiany zachodzace w tkance migsniowe] sktadowanej
w magazynach — mrozniach sa stosunkowo niewiel-
kie i dotycza raczej powierzchni miesa. Polegaja one
na wyschnigeiu i wyjasnieniu warstwy wierzchniej
miesa oraz w pewnym stopniu na jefczeniu chemicz-
nym thuiszczu czyli tow. tojowatoéci, powstatej na sku-
tek utlenienia ttuszczu tlenem powietrza. Jelczenie, ze
wzgledu mna to, ze jest to reakcja w pewnym stopniu
fotochemiczna, mozna czeiciowo zahamowaé przez
wstawienie w okna szybek kolorowych (czerwono-
brunatne, niebieskie, zielone). Wystepowanie na
migsie takich zmian jak sSciemnienie, spowodowane
przemiang hemoglobiny w methemoglobine, pojawie-
nie sie ciemnych lub nawet czarnych plam spowodo-
wanych przez pleénie, jako lez wystepowanie nadmier-
nego tojowacenia tluszezu, maleiy odniesé do zbyt

jakim podlega
szybkiemu zamrozZeniu,

wysokich temperatur stosewanych w tych magazy-
nach.
Szybkie zamrazanie miesa posiada  wyrazne

aspekty ekonomiczne zwigzane ze stratami wagowymi.
Straty wagowe przy zamrazaniu wiesa wynosza dla
miesa éwinskiego 1,0-1,6%/0, a dla miesa woltowego
1—20/. Polroczne sktadowanie w magazynach —
mrosniach powoduje dla migsa Swifiskiego 1—3%/,
a dla wotowego 2,3—6%/¢ strat wagowych. Te dosé
duze résmice w stratach wagowych nalezy odniesé do
réznic w klasach gatunkowych ubijanych zwierzat.
Zwierzeta rzezne wyzszych klas daja zawsze mniejsze
straty.

Obok zamrazania madzwyczaj wazna rzecza jest
réwniez wlasciwe odtajanie miesa mrozonego. Nalezy
unikaé bezwarunkowo szybkiego odtajania. Do tego
celu budowane sa specjalne komory o temperaturze
+6 do +8° C i do$é szybkim obiegu chtodzonego
powietrza, Odtajanie trwa od 3 do 5 dni i nalezy je
uwaza¢ za zakoficzone, jezeli we wnetrzu migsa jest
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temperatura okoto — 1° C Mieso w ten sposoh odta-
jale jest ma powierzchni wilgotne, co pochodzi jed-
nak nie z miesa lecz z kondensacji pary wodnej po-
wietrza. Dlatego tez tusze miesne nalezy przesunaé
jeszcze na 2—3 dni do komér chtodniczych z szyb-
kim obiegiem powietrza, gdzie nastepuje powierz-
chowne wysychanie. Stosowane wg tej metody odtaja-
nie pL)W-Ud-‘U-jP we wnelrzu migsa p{awcrhm rozpuszcza-
nie sig krysztatkow lodu, a wytworzony z powrotem
sok migsny jest wehianiany przez pierwoszeze ko-
morki migsnej. Rownoczesnie tez mie stwarza sie do-
godnych warunkéw dla rozwoju drobnoustrojéw
wewnalrz masy miesnej oraz przez powyzsze postepo-
wanie zmniejsza sie do minimum mozliwosci wtér-
nych zakazeii bakteryjnych.

Oméwiona metoda zamrazania fjak i odtajania
miesa pozwala na otrzymanie petnowartosciowego
surowcea, nie wiele roézniacego sig od $wiezego migsa.
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Puiawy

Geochemia a weterynaria

Ujawniajgce sie coraz czesciej choroby niedobo-
rowe zwierzat i ludzi skfaniaja weterynarie do bliz-
szego zajecia sie nie tylko problemem samego pozy-
wienia, ale i Srodowiskiem jego produkcji. Srodowi-
sko warunkuje  bew'em sidad 1 wlasciweici  pokar-
mow. Centrum spraw Srodowiskowych stanowi gleba,
jako wanrsztat rolnika, bedacego podstawowym pro-
ducentem artykutéw zywnosciowych. Od jakosci gle-
by zalezy jako$é¢ i ilos¢ produkowanych srodkéw
pokarmowych. Czynnikami decydujacymi o wartoécl
spozywezej 1 wysokosci plonéw  ziemioplodéw sa:
1) odpowiedni kierunek produkeji, 2) uprawa roli
i 3) nawozenie.

Kierunek produkeji dykiowany jest przez warunki
obiektywne i jpotrzeby gospodarcze. Uprawa stanowi
problem interesujacy gléwnie tych, kidrzy sie nia
zajmuja 1 tych ktérzy zaopatruja rolnika w narze-
dzia jego pracy. Co sie za§ tyczy nawozenia, to
wyptywa ono dzisiaj jako zagadniemie, budzace zain-
teresowania bardzo rtoéanych fachowcéw, a m. in.
lekarzy, Dlaczego tak si¢ dzieje — nietrudno zrozu-
mieé¢ w nawigzaniu do wspomniane] — w pierwszym
zdaniu artykutu — kwestii niedoboréw. Niedobory
te zwalczaé mozemy skutecznie tylko droga stosowa-
nia whasciwych nawozéw, tj. droga racjonalnej che-
mizacji rolnictwa.

Azeby taka chemizacja byta racjonalna, nie wy-
starczy znajomo$é samego tylko sktadu chemicznego
gleby i jej chemicznych wlasciwosci. Nalezy jeszcze
ponadto orientowaé sie w obiegu tych wszystkich
elementow, ktére byly, sa, lub moga by¢ zawarte
w glebie. Jest to problem wchodzacy w zakres nauki
zwanej geochemia, a mieszczgey sie w ramach pew-
nego wycinka owej dyscypliny: moszgcego mnazwe
geochemii gleby. Ogélne prawa, rzadezgce
obiegiem elementéw w pokrywie glebowej maszej
ziemi wymagaia pewnei specjalne] wiedzv i nie
zawsze moga byé przedmiotem zainteresowania ludzi
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o wyksztatceniu  fachowym, nie nalezgcym do dzie-
dzin nauk o ziemi, gleboznawstwa lub chemii. Co
za$ si¢ tyczy geochemii szczegotowe] (w obrebie
same] historii opisowe] pierwiastkéw), to jest to
juz temat nie tylko wazny, ale i najzupelniej dostep-
ny dla ludzi nauki, reprezentujacych réme galezie
wiclzy przyrodniczej, a wiec m. in. takze medycyny
1 weservnarii. ktére powinnv zajaé sie tvm tematem
najblizej i najbardziej bezposrednio. Moze nawet nie
mniej niz rolnictwo. Przeciez walka z niedoborami
w organizmach  roshinnych, zwierzecych i ludzkich,
to wspolna platforma w@magan dla tych, ktérych za-
daniem jest ,pielegnacja® roslin, zwierzat i ludzi
oraz ktorych obowigzuje ochrona zdrowia ludzi
i zwierzat zaréwno w zakresie profilaktyki jak i te-
rapii, Konkretne przyklady moga zilustrowaé waz-
no$¢ niektorych probleméw geochemicznych dla me-
dycyny 1 weterynarii, Ot6z w Polsce winni$my zain-
teresowaé sie przede wszystkim obiegiem kilku mi-
kroelementow, z ktorych brakiem szkodliwym dia
§wiata zwierzecego 1 ludzi nalezy liczyé sie. Wcho-
dza tu w gre: miedz cynk, mangan, fluor,
brom, jod i kobalt.

Miedz znajduje sie w strefie glebowej lito-
sfery w postaci tlenkéw i weglanéw oraz calego sze-
regu roznych soli, ktérych wystegpowanie wigze sie
najczeécie] ze specyficznymi warunkami klimatycz-
nymi (pustynie). W glebach Polski mamv do czy-
nienia prawie wylgcanie z tlenkami i weglanami,
a wigc ze zwiazkami o bardzo stabej rozpuszczalno-
sci.  mngacei warurkowaé wwelednv hrak mied7i na
skutek jej nieprzystepmosci dla sorbcji biologicane;.
Jednakowoz zvpelna niepobieralno$é miedzi stanowi
— zdaje sie — zjawisko rzadkie. GroZniejsza jest
w ogole miedostateczna zawartto$é tego plerwiastka
lub brak jego zupelny, z ktérym malezy liczyé sie
u nas na terenach gleb torfowych, réznych gleb
mineralnych silnie zbielicowanych i we



