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uzyskuje się po wysiewie sączka solnego, nato-
miast nieco mniej kolonii odczytuje się na we-
wnętrznych ścianach płuczki.

Płuczka do oznaczania ilości drobnoustrojów
w powietrzu jest przyrząden taniln i prostym
w olbsłudze, przeto nadaje się, obok innych nie-
skomplikowanych nletod, do szerokiego zastoso-
wania w badaniach ferenowych nad lnikroflorą
powietrza. e -

datne przy z -

nego zinw k
nego (3), n
gienicznych w ponrieszczeniach dla zwierząt.
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3. t]AzlKOBCKV1. J1. YIOPCKH

nPoMblBAnKA Anfl onPEAEIEHun gucn^
MHKPooPlAHH3MoB B Bo3AyXE

Peglorue
' A"ropo, cKoHcTpy'poBolł nptł6op A, KorHtecTBeHHoro
onpeAeIeHh, oóqero qHcro MHKpooproHH3MoB B Bo3Ayxe,
OcxosHulru 3neMeHTolvl nprł6opo ,Br9eTc, rpy6o c enee,

cKoro cTeKno nocTpoeHo no npHHl-[Hny xłunqecroń npoMblb

sorlxł. Ho al.łe rpyóu noMeu{eHo oHnbTpyloułeto x]4AKocT,

e xoropoil ocToloTc, MHKpooproHh3Mbl c npococblBoHoro
Bo3Ayxo. Qłlurpyoułeo xHAKocTb MeToeTca c Sfr coxop-
HblM oropoM (nplł rervlneporype 500) H pocnpeAenrelc, no

BHyTpeHHHM cTeHKoM rpyóul, B ToKoM BHAe rpyóy aulgepxrł,
soercr 48 9ocoB B TepMocToTe o BblpoclJJhe KoroHt4H

noABeproeTcfl noAcqeTy, B crorrn noMeułeHo noapoóxoe
TexHhqecKoe onHcoHHe nprłóopo.

Z, CzAJKowSKI & L. UGoRSKI

A \ł/ASHING DEVICE FoR THE
QUANTITATIVE DETERMINATION OF

MICROORGANISMS IN THE AIR

Summary
The authorrs elaboraćed an instrrrment of their owlr

constluction flcr the quantitative determination orf mi-
clolll]:qanisms in the ai,r. The basic elemert of the in-
strument is a tube of Jena glass, constructed on the
principle of the washing device uscd for bacteriologic
purpose.s. The examirred air passes through the filtra-
tion fluid rcrr the bottom of the tube leaving behind the
cartied microorganisms. A correspondirrg system of
glass-piipes connected with the aspirłatoir enab]es to
controł the volum lorf air passed l,hrough the washing
clevice.

The fittration fluid after the passage of the examined
air is rnixed with 50/o sugar agar and cooled to 50oC.
A thin layer of this mixture is spred on the inlernal
surface o,f the tube, which is placed in an incubator flolr
48 hours and reading of the numbe,r of bacłerial colo-
nies follows.

The technical description of the instrument is sup-
plomented with drawinqs and phortographs.

Mięsnych trns,tytutu zootecllnlki

czenie)
szczegÓlne wodochłonności wahają się np, w cza-
sie zimy znacznie mniej (średnio od 30 do 50 g
Hz0/l00 g nlięsa) , niż w okresie lata, kiedy to
wykazują bardzo dużą, bo 600/o-tową zmienność
(średnio od 15 do 65 gi100 g).

Tabela 1

Wpływ p,ory roku na wo,dochłonność mięsa

Pora roku l
Wodochłonnośc 

I

M+E
|,

Grudzień, styczeń, luty
marzecl kwiecień, maj

czerwiec, 1ipiec, sierpień
wrześień, październik,

Iistopad

44,08 + 2,67

45,00 + 3,21

40,72 + 4,B7

40,84 + 2,75

13,38

16,o7

24,35

13,7B

30,35

35,7l

59,79

33,74

Niezależnie od pory roku amplituda wahań
vrodochłonności jest jednak zawsze dlża. Analiza
v/odochłonności mięsa 8 losowo wybranych świń

HIGIENA SRODKOW SPOZYWCZYCH
M, A. JANICKI i Z, WALCZAK

Bydgoszcz

Badania nad wodochłonnością mięsa wieprzowego
z pracowni Badania surowców

(dokoń
III. Omów i en i e wyni kó w,

I. Zmienność wodoch łonno ści rn i ę-
sa trzody chlewnej.

Z praktyki zakladórv n]ięsl-l"vch wiadotno, że
rviększość kłopotów v/ywolanych wodnistością
mięsa przypada na okres letni; brak jest jedrrak
jakichkolrviek inlormacji co tio szczegółów prze-
biegu tego zjawiska.

Wyniki przedstawione w tab. l potrvierdzają
występowanie niższej wodochłonności w okresie
ciepłych pór roku. Uzyskane różnice rv rvartoś-
ciach średnich nie są jednak duże i nie są istoi-
ne statycznie.

Natomiast wyraźnie podpadający jest inny
wyilik a mianowicie zmienność wodochłonności
w poszczegÓlny,dh porach roku, V,/ okresie lata
(miesiąc czerwiec, lipiec, sierpień zmienność ta
jest dwukrotnie wyższa, niż w i,rnych porach
roku (rubryka C w tab. l). Oznacza to, że po-
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żródło Stopnie I Srr*u l

zmienności I swobodv I kwadratów 
I

z d,zlennego uboju, przeprowadzona w ciągu
6 dni, wykazala na istnienie dużej z,mienności
zarówno nliędzy poszczególnymi dniani jak
i w dziennych partiach uboju. Z tabeli 2 wynika,
że różnice w wodochlonności w po,szczególnyelr
dniach uboju są istotne.

Tabela 2
Analiz,a zrńenności woldochłonnośc rnięsa

z po,sIzczególnych dnti ub,c,ju

poszczególnych pasz na wodochłonność mięsa.
Należy ponadto pedantycznie przestrzegać rvłaś-
ciwego wypoczynku zwierząŁ a w porze letniej
wyjątkowo starannie pro,wadzić selekcję mięsa
na wodochło,nność. W związku z tytl-t niezwykle
cenne usługi oddać by mogła stala kontrola po-
miaru pH mięsa, najlepie.! przy pomocy elektrod
sztyletowych, a w porze letniej również pomiar
wodochłonności prób mięsa, po,dejrzanego o wo-
dnistość, Realizacja tych postulatów zmniejszy
niewątpliwie zmienność wodochłonności suroNvca
mięsnego i umożliwi obiektywną jego selekc!ę,
co napewno w szybkim czasie okaże swe ko,rzyst-
ne skutki technologiczne i ekonomiczne.

2. Wodochłonność wyr.ębów tuszy
wieprzowej.

Z praktyki przemysłowej zw|aszcza wędli-
niarskiej jak i z odpowiedniej 1iteratury technicz_
nej (Mo u 1 t o n, 1940) do,brze wiadomo o istnie-
rriu różnic w wodochłonności pszczególnych wyrę_
bów tuszy. Znajomość tego zagadnienia ograni-
cza się jednakże do dość ogólnikowych stwier-
dzeń, w todzaju zestawień kolejności wodochłon-
ności, przeciw,stawień itp., przy braku najczęś-
ciej infornacji odr-rośnie ilościowej strony tego
zjawiska. Nie ma równeż w tym zakresie żadnych
danych eksperymentalnych.

Przedstawione poniżej wyrriki dotyczą wodo-
chłonności podstawowych wyrębów ttuszy wie-
przowej i są oparte na materiale z analizy świit
ras wielkich białych. Wodochłonność poszczegól-
nych wyrębórv wraz z jej zmiennością przedsta-
wia tabela 3.

Tabela 3
Wodochłon,nośc wyrębów ttr,szy wieprzowej

Szynka
polędwica

łopatka

karkówka

Średni
kwadrat

dni
świnie
całość

.,

42

47

2.530,80

5.B99,20

B.430,00

506,16 (++)
140,46

Jcst zbyt nrało danych dla definitywnego wy-
jaśnienia przyczyn tego rodzaju rozkładu wodo-
chlonrrości lrlięsa_ Można przypuszczać, że jest
o1-1 wywołany czynnikanri różnorodnej natury.
I tak, zlnienność wodochlonności nrięsa świń, bi-
tych jednego dnia jest, jak sądziny, determino-
wal]a w glównej mierze rasą, stanetl odżywia-
nia a zwłaszcza stopnieln wypoczynku. Na r.óżni-
ce w wodochłonności między poszczególnyrni
dnianli uboju wpłynąć mogą: rasa, żywienie,
a najsilniej z pewnością aktualne warunki atmo-
sferyczne, decydujące w poważnyln stopniu o sta-
nie wypocz.yrrku zwierząt.

Sprau,a rł,l,jątkowo dużej znrienności 1etniej
ma niewątpli,uve złożone podłoże. Wypadki mia-
nolvjcie bardzo niskiej rvodochłonności są spowo-
clowane, jak sądziny, czynnikami natury zo,otech-
nicznej, glównie niewłaściwym zywieniem w tym
okresie czasu podczas gdy występująca wysoka
wodochłonność ma swol'e źródło vr podniesionym
pH mięsa, na skutek trudniejszych warunków
transportu i wypoczynku zwierzęcia. Dzialanie
obu ,uvymienionych czynnikórv moze w ten spo-
sób poszerzyć rł,achlarz lvodochłonności mięsa
rv okresie lata, nie wpływając istotnie na poziolrt
wartości średnich.

Na potwierdzenie naszy"cil przypuszczeń mo-
żemy przytoczyć wodochłonność mięsa badanych
przez nas świń na Stacji Kontroli Użytkowności
RzeŻnej wKołudziewielkiej (Janicki i Wal-
czak, l954 d). Migso ubitych tam świń, jedno-
itej rasy, jednakowo żywionych i bitych na miej-
scu (bez transportu) wykazało około trzykrotnie
tliższą zmienność wodochłonności (C : 100/o)
w porórvnaniu z najniższą zmiennością materiału
bitego w zakladach przemysłowych,

Z ]powyższych rozważań wynikają ważne
wskazówki praktyczne. W ipracy organizacyjno-
hodowlanej należy dążyć do rygorystycznego
przestrzegania rejonizacji zwterząt,rzeż.nych
i do zacpatrywania zakładów mięsnych w jedno-
lity pod względem rasowym surowiec. Należy
dążyć do standaryzacji pasz i żywienia. Specjal-
ną uwagę winno się poświęcić zbadaniu wpływu

Wyręby I Wartości |Wartościwzględne
Wodochłonność | absolutne 

| 
(szynka : 100 %)

53,93

38,99

65,06

66,19

100,0

72,3

I20,6

I22,7

Załączo,na analiza zmienności na dwa kryteria,
umożliwiająca wyłączenie zmienności tusz
(Tab. 4) , wskazuje na bardzo istotne różnice
pomiędzy wyrębami.

Tabe]a 4
Analiaa zmienno,śoi wo,dochłonność wyrębów

tuszy wieprzowej

żródło
zmienności

l stoonie l , Su,*u.. l średni
l s*o'bodv l "*,u9'1lo.* l kwadrat|,Ioocnyrenl

Wyręby (W)

Tusze(T)

Nieścisłości
(współdz. WxT)
Całość

5275,7608

1 4350,3353

3455,1t22

230B 1,20B3

175B,5B(++)

1435,03(++)

1,15,17

3

10

JU

43

Wielkość i istotność tych różnic poszcze§ól-
nynri wyrębami wykazuje tabela 5
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TabeIa 5
Istotność różnic w wodochłonnoścj

tuszy wieprzowej
wyrębów

. Tabela 7
Analiza zm:en,norści wo,dochłotnrnorści

szynki
g,rup mięśniowych

Sredni
kwadrat

Wyręby szynka
żródŁa

zmienności
I Stop,,i"

I 
swobody

Suma
kwadratów

1,tr(t)l,_zł,z0(++)karkówka
łopatka
polędwica

szynka 2,43

41,92

40,98

61,04

62,39

0,25

5,95

2,68

Grupy mięśnio-
we (G)

Szynki (S)

Nieścisłości
(współdział GxS)

Całośc

4534,268t

9395,4570

2380,9856

163 10,7107

I51I,4227(++)

939,5457(++)

79,3661

J

10

30

43
Wykres l unaoczn,ia układ wodo,chł,onności

w wyrębach .tuszy wieprzowej przy przyjęciu
wodochlonności szynki za 1000/o.

lMykres t
Wodochłorrność wyrębów tuszy wieprzowej

zbadano również rozkład woclochlonności
W poszczegÓlnych Wyrębach, głórvnie w SZyIlCe_
i polędwicy. Wyniki dla szynki za\yiera tabela e.

Tabela 6
Wodochł,onność poszczególrrych grup mięśni,owych

Tabela B
Is,totność różni,c między gruparni rnięśni w szynce

zrazówka
zew,

zrazówka
Wew.

myszka
golonka

0,2473

5,0315

5,3B6B

|-o,nn,-,|+ lg,I2(++

nlej wszystkich ścięgień przy przygotowaniu jej
do analizy.

Polędwica (nt. longiss. dorsi) ponlimo pozo-
rów jednolitości, wykazuje istotne różnice w wo-
dochlonności poszczególnych swoich odcinków
(numerowanych kolejno od strony kranialnej).
Materiał statystyczny ujęto w tabelach 9, l0, i l l.

Tabela 9
W,odochłonrr.ość poszczególnych odcinków poIędw,icy

I Wartości względne

| (odcinek I : 100 0/o)
Odcinki
polędwicy

Wartości
absolutne

38,17

35,59

33,1 8

3I,67

100,0

93,2

86,9

83,0

zrazówka zew,
zrazówka wew.
myszka
golonka

t02,3

100,0

148,9

I52,2

Tabela 10-
Analiza zmiennośc,i woldochłonno,ści poszczególnych

odcinków polędwicy

żródło
zmienności

| śreani

I kwadrat

Odcinki potędwic(O)]

Polędwice
Nieścisłości

(współdz. OxP)

całośc

3

19

57

79

486,5692,

347I1,4t1

1769,2060

36967,1862

162,1B90 (++)

Różnice w wodochłonności polędwic udowod-
niono tylko między ordcinkami przednimi bar-
dziej wodochłorrnymi i tylnymi, mniej wodochł,on-
nylni. Jest, charakterystyczne, że zmiany wodo-
chło,nności nie idą w parze z zawartością tłusz-

Grupy | "ru"o-tamięśniowe l zewn, "ruró*ku 
l

wewn. 
I

l+20,47(++)

+21,4I(++|

szynki

Grupy mięśniowe
Wartośc względna
(zrazówka wew,
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Kolejne
odcinki ]

polędwicyI

Tabela 11
Istotność róźnic mięidzy odoinkami pol,ędwic

nawet w poszczególnych jego odcinkach. Doty-
czy to również jak widzieliśmy, mięśnia naj-
dłuższego grzbietu. Na skutek tego doświadc|ze-
nie przeprowadzić lnożna jedynie na lnięśniach
parzystych (różnice między nimi w wo,dochłon-
ności leżą w granicach błędu metody), co ko,m-
plikuje jednak dodatkowo eksperyment, Ponadto
wodochlonnośó poszczególnych tlsz wykazuje
dlsżą zmienn,ość, maskującą wpływ parametrów
badanyc{h.

W przeprowadzonym przez nas eksperymen-
cie r-rajwiększą trudność wywołała właśnie duża
zmienność między tuszatni, na którą nie mieliś-
ny wpływu (dośw. przeprowadżono w zakładzie
przemysl,owym) . Zastoso,wana do obliczeń sta-
tystycznych metoda standardów dała wyniki
przedstawione w tabeli l2,

Tabela 12

Fnzemiany w,odochłon,ności mięsa w,czas,ie skład,owanią

IV

I

II

ilI
IV

1,,465

0,B57

3. Wplyw składowania na rvodo-
chlonność rnięsa wieprzowego.

Przemiany wodochłonności Inięsa w czasie
skladorvani a mają, jak wiadomo duze znacze-
nie praktyczne. Ich dokladniejsza znajomość
nlogłaby po,,vażnie wpłynąć na usprawnienie
wielu procesów technologicznych w przemyśle
mięsnym. znymi uwaganli rożnych
autorów, ż ąość mięsa maleje po ubo-
ju (co jes z punktl widzenia teorii

brak jest w 1iteraturze ściślej-
szc,zegółach tych przemian,
lne śledzenie wpływu składowa-

nia na wo rlaslręcza wiele po-
ważnych t ych. Przede r,vszyst-
kim ,uvodo mięśnia jest inna,

Czasokres składowania, I Wartości IWartościwzględnegodz. I absolutne 
i(lo 

a8 sodz,:100%)

6

24

4B

72

96

I20

I44

48,29

40,00

35,60

41,77

40,54

46,35

50,26

135,6

112,3

100,0

1l7,3

113,9

13a,2

t41,2

Obrazem graficznynr danych tabeli l2 jest
wykres 2

Jak wi,dać, funkcja przedstawiona w układzie
współrzędnych: wo,dochłonność, czas składowa-
nia - lna charakter krzywej opadającej do
punktu odpowiadającemu 48 godzinon składowa-
nia, a następnie stale już się wznószącej. Z uwa-
gi na charakter przebiegających w mięsie pro"
cesów biochemicznych możemy obydwie gałęzie
krzywej rozpatrywać oddzielnie.

Wykres 2
Wpływ s,kła,dowania na wo,dochłorrność

Iruęsa wleprzowego

l0
§
§eo

-Ę
350-B

lp

]

l
t
o\

1,369

2,227

godz ią
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Malejący wykres funkcji reprezentuje spadek
wodochłonności po uboju, wywołany prawdopo-
dobnie wzrostelrr stężenia jonów wodorowych
n,a skutek gromadzenia się kr,vasórv rv lnięsie.
Jest charakterystyczne, że ten spadek lnusi bilć
bardzo gwałtowny, skoro w ciągu ca 6 godz. po
uboju osiąga już wartość niecalych 50 g
HzO/l00g lnięsa. Jeśli założyć, że obniżenie wo-
dochłonności wywołane jest w tylll czasie rvy-
łącznie zakwaszenietrr środo."viska i przyjąć od-
czyn mięsa w nlolllcncie uboju za obojętny, to
uzyskuje się, na podstawie regresji dla tnięsa
wieprzowego (J an i cki. i W alcz ak 1954 c),
spadek wodochłonności rv ciągu tych kilku godzin,
przewyższający 500/o. Stwierdzerlie to rlra dużc
znaczenie dla zaplanorvania właścirvych warun-
kćrv chłodzelIia l1rięsa. Jeśti się chce irlanowicie
schłodzić tlięso z lninilltaInynri stratanri v,,ywo-
łanynri osuszką, to rviększość tego pfocesu na-
leży przeprorvadzić w ciągu pierlvszych godzin
po uboju, gdy nięso wykazuje jeszcze silne
związanie wody. Jest to jeszc,ze jednynr z licz-
rlych już powodów (P r o s t 1952) wyelirrrino-
wania z naszego przemysłu różnych przewiervtri
(Tilgrrer, 1953), odwieszalni itp. iwprowa-
dzenia naiychnriastowego scl-rładzallia 1usz pt_l

uboju.
Wznoszący się odcinek krzywej przerlstawia

wzrost wodochlonno,ści rv cialszyltr etapie skła-
dowania. Zaczyna się on dopiero po upływie
drugiej doby skladowania i przebiega stosunko-
wo porvoli, wyrażając przenriany biochelniczne
w mięsie w tyrrr okresie jego dcjrzewania.
Charakterystyczne jest, że poprawienie się rvlaś-
ciwoścti organoleptycznych rnięsa podczas skla-
dowania, u,iąże się ponadto z po.uviększenient
jego lvodoclrłotrności, co w konseku,encji prowa-
dzi rówrlież clo zlllniejszenia wycieku r,i, czasie
obróbki cieplnej (Janicki i Walczak
l954 c). Pokrywałoby się to ze spostrzeżeliallj
tych praktyków, którzy są np. zwolenttikallti
clłuższego okresu ocieliania sz_vnek po peklowa-
niu jako najlepszej drogi cio znniejszenia gala-
rety konserwy szytlkolł,ej. Wydaje się jednak, że
zagadnienie to winno b),ć przednriotem specjal-
nych badań , gdyż nie noże ono być oddzielone
od zagadnienia trwałości konserwy.

Wnioski
1, Wodochłonność tlięsa rvieprzo,wego w okre-

sie letnim (mies. czerlviec, lipiec, sierpień) cha-
rakteryzuje się dwukrotnie rł,iększą zmiennością,
niż w innych poraclr roku (tab. 1). Wynika z tego
konieczność szczególnej kontroli wodochłonności
mięsa r,l, tym okresie czasl1 przy poJnocy bezpoś-
redniego ponliaru lub też polniaru pH eiel<tro-
dami sztyletowyn-ri.

2. Wodochłonność szynki, polędwicy, łcpatki
i karkórvki w tuszy wieprzorvej przedsta,,,lia się
jak 100,0:72,3:L20,6:122,7 (tab,3), W szynce naj-
większą wodochłonność r,,,ykazuje goicnka, nastę-
pnie rnyszka, zraz,ów|<a zervn. i zrazowka wewnę-

290

trzna, przy stosunku jak 152,2:|48,9:102,3:100,0
(tab. 6) Przednia (kranialna) część polędwicy
wykazuje większą wodochlonność, niż partia tyl-
na (tab. 9)

3. \ł/odochłonność nlięsa rvieprzorvego obniża
się szybko po uboju, osiągając jednakże nrirli-
lllul-n dopiero po 48 goCz. składorvania; od teso
lnomentu obserwuje się powolny rł,zro,st lvodo-
chłonności (tab.i2). Przebieg zmian wodochłoll-
ności lnięsa w czasie skiador,vania wskazuje lra
korrieczność szybkiego wychło,.izenia mięsa po
ubojtr w celu obniżenia jego wysuszki (wyeii-
nritrowanie przewiewni), Ponadto wnioskować
lnożna, że przez dłuższc składowanie tllięsa
(ptzeznaczonego na produkcję konserw) istnie,
je lllożlirvość zlllniejszenia procentu galarety,
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M A. flHllUKh rł 3 BAibLlAK

nCCnE AOBAH Hff BoAonoU,IAIłAEMocTh
CBHHoro MficA

Pestorue
1. Bołonor,,,loułoeMocib cBłHoro M9co B neTHee BpeM,

(mecnqul Vlprla, ?tpm, Aarycr) xapoKTepH3yeTc, h3l/leHqh-
EocTblo B Aao po3o óonsiuefi, 9eM B ApyrHe BpeMeHo
rono (ro6l. 1). B arov nepHoAe ro.ąo !łeoóxogl,|Mo TLqoTe.
nbHo KoHTporlłpoBoTb BoAonornoĘoeMocTb M9co npH
noMoĘH HenocpelqcT8eHHoro onpeAereHH9 HrH onpeAe-
,nexlłn pH.

2. Bo4onorłoułceMocTH oKopol(o, OHre, nonoTKh H Bepx-
Heń 9ocrł nonoTKH caHxoń ryrut,l naoópoxoeT nponopqHo:
1a0: 'l2,3: 120,6: 122,7 (roól. 3). B oropoxe coMyro
óoluuyo BoAor|orrouloel\4ocTb HMeloT MblLuqu rolau xł (l)
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3oTeM MbltJJl-{bl Tpex rroBHblx rpynn ol(opoKo: quodriceps
{emoris (ll), nolee semiłendinosus r biceps łemoris (lll)
H HoKoHeq sernimembronosus, odduclor, grocilis rr pecli-
neus (lV) B nponopqnlł l: ll: lll: lY :152,2: 1ĄB,% 102,3:
100 (roón. ó). flepe4nee (rpoxnolrxon) vocrr qule
nporBnreT óolrLuylo BoA,onorroĘoeMocTh, qeM 3oAH9,
rocru (roó1.9).

3, BoAonorloułoeMocTb cBHHcro Mrco noHHxoeTc,
6ucrpo nocle yóor, npHreM AocTHroeT MHHHMyMo no
HcTe9eHHH ł8 .{ocoe xpoHeHHr; HorHHoi c Toro MoMeHTo
HoólpAoercn MeAneHHoe noBbtuJeHHe BoAonorroułoeMocTH
Ga6n, 12). Kpłeor Bo4onornoułoeMocTH Mgco Bo BpeMq
xpoHeHH9 nocTył}4pyeT HeoóxoAłMocTb cKoporo oxnoxAe-
HAA Młccr nocle yóon c qerbp noHh)KeHHn ero ocytlJKH.

Kpovle roro Mo>KHo npe4nonoroTb, rro óonee npoAonxn-
TenbHoe xpoHeHHe Mcco, npeAH03HoqeHHoro An9 npoAyKlłHH
KoHcepBoB, cnocoócTByeT yMeHbuJeHHto npoLłeHTo cTyAeHH,

M. JANICKI & Z. WALCZAK

INVESTIGATIONS ON TIJE WATER
INBIBITION OF PORK MEAT

Summary
1. During the summe,r seaso t (June, JuIy, August) the

water inbibition of pork meat is subjected to twice as

great variaition as in the remaininq selasons, (Table 1),
A special clontloll of the water inbibition of meąt is
therefore essential during the ab,ove mentioned period.
The contro] should be brought fołth by means of either
direct measłrleme,nts oll the measurement orf pH with
spearshaped elec,trodes.

2. The water inbibition of the following parts of pork
meat: ham, ]oin, shoulder and Boston butt is showing
the following re]ation: 100,0 : V2,3 : 120,6 l t22,7
(Table 3). The greatest watel inbibition of ham is fou,rrd
in the shank (I) and gradually less in the three main
groups ,of ham muscles, i. e. quadriceps (II), semirtendi-
n3lsus and biceps fernoris (III) and last semimembriano-
sus, adductor, Eracilis a. pectineus (IV), the relation
I : II : III . IV beinq as foltrows 152,2 : t4B,9 : 102,3 ;
100,0 (Table 6). The fore part of 1oin is showing grea-
ter water inbibition than the hind part (Table 9),

3. The water inbibition of plorrk neat is falling ra-
pidly after sl,aughteling, I,t attains however the mini-
mum afte,r 48 hours of sLtorage. Fr.om this poirnt on a
slow increase of the water inbibitiroLrr is noticeable
(Table 12). The curve of water inbibition ,of rneat du-
ring storage confirms the necessity of a quick c,ooling
of meat after slaughtering in lclrdel to reduce its de-
hydration,

It may be furthernołe concluded that through the
extended storage of meat (destined forr the ploduction
of canned goods) the perceni,age oI jetly nray be re-
duced.

ZBIGNIEW GAUGUSCFI

Technologia produktow zwierzęcych z punktu widzenia
lekarza wet, higien isty

z Dzial1l Badania Produktów zwier2]ęcych,Pl.W. w Puławąch
Illerownik: d,oc. dr z. GAUGU§oH

Uchwala Rady MirlisIrów z dnia 20 czerwca
l953 r, powołująca do życra Irrspekcję Higieny
Resortu Przenyslu Mięsnego i Mleczarskiego
postawiła przed slużbą weterynaryjną szereg
konkretnych zadan. Praconr organizacyjnyn jak
i wykonyrvani:u zadan przyświecaiy dwa zasad-
nicze cele ,,zabezpieczellie zdrov/ia ludrrości dro-
gą podniesiena zdrowotności atrykułów spoż1,w-
czych pochodzenia zwierzęcego ofaz niedopusz-
czenie do strat gospodarczych, jakie noglyby
powstać na skutek niedostatecznego przestrzega-
nia zasad higieny w produkcji artykułów spożyw-
czych pochodzenia zwierzęcego". Jak wynika
z powyższych założeń podstawowym ceiem I. H,
jest podniesienie na właściwlz pozi01-11 higieny
p ro d u któw zw ier zęcy ch. Z a.danie p o s tawi one s ł u ż -

bie weterynaryjnej I. H. wobec trudności natury
zaro\^rno organizacyjnej jak i wobec specyficz-
nych warunków panujących w naszym przemyśle
jest niełatwe do spełnienia i wymaga dużego
zasobu vriadomości fachorvych oraz należytego
zrozumienia i dobrej woli. Jedną z zasadniczych
trudności służby weterynaryjnej jest brak u le-
karzy weterynaryjnych właściwej orientacji spo-
wodowany nastawieniem stucliów głównie lta
profilaktykę i lecznictwo z pomniejszenien wia-
domości z zakresu tęchnologii produktów zwie
rzęcych, która opiera si9 na postulatach sanitar-
no-higienicznych. Nieuwzględnianie potrzeb te-

renu w zakresie technologii produktów zwierzę-
cych śrviaclczy o nie nadążani1 za postępenł,
zwłaszcza wobec uprzenysłowienia kraju i roz-
woju szkolnictrva inżynieri,jno-technicznego prze-
myslu mięsnego, Jeżeli w ramach 4-roletnlego
programu szkolerria inżynierórv-teclrnologów
istnieją tego rodzajrr dyscypliny jak anatomia,
biologia, zootechnika na tle technologii ogólnej
l szczegóIowej, to tyrrl barclziej od le|arza wet.
należy oczekiwać opanowania choćby w encyklo-
pedycznyl1l Lljęciu zasad technologii ogólnej,
zwla;zcza, że procesy przerobowe prowadzone
przez technologa, powinny byĆ nadzorowane
przez lekarza wet.

Potnimo dużych, tak korzystnych przelnia11,
jakie nastąpily u nas w ubieglynl dziesięcioleciu,
claje się zauważyc szczególnie w przelnyśle mię-
snym jeszcze silnie zakorzeniony konserwatyzm
i przywiązanie do starych, nieaktualnych fornr,
Pojęcie nowoczesnej mechanizacji wzgiędnie
automatyzacji, traktowane jest jako kwestja
przyszłości, nie posiadająca rvpływu na ewen-
tualne procesy przerobowe. Przyczyn tego rodza-
ju stanu, zdaniem Pezackiego, należy doszukiwać
się vre u,łaściwo,ściach przerabianego surowca,
w róznorodności złożonych procesów techno1o-
gicznych, w technice kontroli jakości produkcji
i rv braku tradycji przemysłor,vej z okresu kapi-
talistycznej Polski. Podobne stanowisko w odnie-
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