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uzyskuje sie po wysiewie sgczka solnego, nato-
miast nieco mniej kolonii odczytuje sig¢ na we-
wnetrznych Scianach pluczki.

Pluczka do oznaczania ilosci drobnoustrojow
w powietrzu jest przyrzadem tanim i prostym
w obstudze, przeto nadaje sie, obok innych mnie-
skomplikowanych metod, do szerokiego zastoso-
wania w badaniach terenowych nad mikroflora
powietrza. Uzyskane ta droga dane beda przy-
datne przy zbieraniu materialéw do zoohigienicz-
nego zinwentaryzowania Srodowiska hodowla-
nego (3), jak rowniez przy ustalaniu norm hi-
gienicznych w pomieszczeniach dla zwierzat.
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MPOMBIBANIKA ANA OMNPEAENEHKMA YHUCNA
MHKPOOPTAHH3MOB B BO3JYXE
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Z, CZAJKOWSKI & L, UGORSKI

A WASHING DEVICE FOR THE
QUANTITATIVE DETERMINATION OF
MICROORGANISMS IN THE AIR

Summary

The authors elaborated an instrument of their own
construction for the quantitative determination of mi-
croprganisms in the air. The basic element of the in-
strument is a tube of Jena glass, constructed on the
principle of the washing device used for bacteriologic
purposes. The examined air passes through the filtra-
tion fluid on the bottom of the tube leaving behind the
carried microorganisms, A corresponding system of
glass-pipes connected with the aspirator enables to
control the volum of air passed lhrough the washing
device, '

The filtration fluid after the passage of the examined
air is mixed with 5% sugar agar and cooled to 50°C.
A thin layer of this mixture is spred on the internal
surface of the tube, which is placed in an incubator for
48 hours and reading of the number of bacterial colo-
nies follows. ‘

The technical description of the instrument is sup-
plemented with drawings and photographs,
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Badania nad wodochfonnoscig migsa wieprzowego

Z Pracowni Badania Surowcoéw Miesnych Instytutu Zootechniki

(dokoficzenie)

III. Omdéwienie wynikdw.

l.Zmiennosé¢ wodochtonnoscimie-
sa trzody chlewnej.

Z praktyki zakladéw miesnych wiadomo, ze
wiekszo$¢ kiopotéw wywotanych wodnistoscia
miesa przypada na okres letni; brak jest jednak
jakichkolwiek informacji co do szczegdlow prze-
biegu tego zjawiska.

Wyniki przedstawione w tab. 1 potwierdzaja
wystepowanie nizszej wodochlonno$ci w okresie
cieplych por roku. Uzyskane réznice w wartos-
ciach $rednich nie sa jednak duze i nie sg istot-
ne statycznie.

Natomiast wyraznie podpadajgcy jest inny
wynik a mianowicie zmienno$¢ wodochionnosci
w poszczegolnych porach roku. W okresie lata
(miesiac czerwiec, lipiec, sierpienn zmienno$é ta
jest dwukrotnie wyzsza, niz w innych porach
roku (rubryka C w tab. 1). Oznacza to, ze po-
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szczegblne wodochtonnoscei wahajg si¢ np. w cza-
sie zimy znacznie mniej ($rednio od 30 do 50 g
H20/100 g miesa), niz w okresie lata, kiedy to
wykazuja bardzo duzg, bo 60%,-towa zmiennosé
($rednio od 15 do 65 g/100 g).

Tabela 1
Wplyw pory roku na wodochionnoé¢ miesa

Pora roku
Wodochionnos¢ Mt E S c
Grudzien, styczen, luty 44,08 + 2,67 13,38 | 30,35
marzec, kwiecief, maj 45,00 + 3,21 16,07 | 35,71
czerwiec, lipiec, sierpien 40,72 + 4,87 24,35 | 59,79
wrzesien, pazdziernik, |
listopad 40,84 £- 2,75 1 13,78 | 33.74

Niezaleznie od pory roku amplituda wahan
wodochionnosci jest jednak zawsze duza. Analiza
wodochlonnoséci migsa 8 losowo wybranych Swin
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z dziennego uboju, przeprowadzona w ciggu
6 dni, wykazala na istnienie duzej zmiennosci
zarowno miedzy poszczegolnymi dniami jak
i w dziennych partiach uboju. Z tabeli 2 wynika,
ze roznice w wodochlonnosci w poszczegolnyeh
dniach uboju sg istotne.

Tabela 2
Analiza zmiennosci wodochtonnoéé miesa
z poszczegolnych dni uboju

Zrédio Stopnie Suma Sredni
zmiennosci swobody kwadratow kwadrat
dni 5 2.530,80 | 506,16 (4)
swinie | 42 5.899,20 140,46

calos¢ I 47 8.430,00

Jest zbyt mato danych dla definitywnego wy-
jasnienia przyczyn tego rodzaju rozkladu wodo-
chlonno$ci miesa. Mozna przypuszczaé, ze jest
on wywolany czynnikami rdéznorodnej natury.
[ tak, zmienno$¢ wodochlonnosci migsa Swin, bi-
lych jednego dnia jest, jak sadzimy, determino-
wana w glowne] mierze rasa, stanem odzywia-
nia a zwlaszcza stopniem wypoczynku. Na rozni-
ce w wodochlonnosci miedzy poszczegdlnymi
dniami uboju wplyna¢ moga: rasa, zywienie,
a najsilniej z pewnoscig aktualne warunki atmo-
sferyczne, decydujace w powaznym stopniu o sta-
nie wypoczynku zwierzat.

Sprawa wyjatkowo duzej zmiennosci letniej
ma niewgtpliwe zlozone podloze. Wypadki mia-
nowicie bardzo niskiej wodochtonnosci sg spowo-
dowane, jak sadzimy, czynnikami natury zootech-
nicznej, gléwnie niewtasciwym zywieniem w tym
okresie czasu podczas gdy wystepujaca wysoka
wodochlonnosé¢ ma swoje zrédto w podniesionym
pH miesa, na skutek trudniejszych warunkdéw
transportu i wypoczynku zwierzecia. Dzialanie
obu wymienionych czynnikéw moze w ten spo-
sob poszerzy¢é wachlarz wodochlonnosci miesa
w okresie lata, nie wplywajac istotnie na poziom
wartosci $rednich.

Na potwierdzenie naszych przypuszczed mo-
zemy przytoczy¢ wodochtonno$é miesa badanych
przez nas Swin na Stacji Kontroli Uzytkowno$ci
Rzeinej w Kotudzie Wielkiej (Janicki i Wal-
czak, 1954 d). Mieso ubitych tam $win, jedno-
itej rasy, jednakowo zywionych i bitych na miej-
scu (bez transportu) wykazato okolo trzykrotnie
nizszg zmienno$¢ wodochionnoéci (C = 10%)
W poréwnaniu z najnizszg zmiennoécia materiatu
bitego w zakladach przemystowych.

Z ‘powyzszych rozwazan wynikaja wazne
wskazowki praktyczne. W pracy organizacyjno-
hodowlanej nalezy dazy¢ do rygorystycznego
przestrzegania rejonizacji zwierzat rzeznych
i do zaopatrywania zaktadéw miesnych w jedno-
lity pod wzgledem rasowym surowiec. Nalezy
dazy¢ do standaryzacji pasz i zywienia. Specjal-
na uwage winno sie poswieci¢ zbadaniu wptywu

poszczegolnych pasz na wodochionno$¢ migsa.
Nalezy ponadto pedantyoznie przestrzegaé wias-
ciwego wypoczynku zwierzat a w porze letniej
wyjatkowo starannie prowadzi¢ selekcj¢ migsa
na wodochtonnosé. W zwigzku z tym niezwykle
cenne usiugi oddaé by mogta stata kontrola po-
miaru pH migsa, najlepiej przy pomocy elektrod
sztyletowych, a w porze letniej réwniez pomiar
wodochtonno$ei préob migsa, podejrzanego o wo-
dnisto$¢. Realizacja tych postulatéw zmniejszy
niewatpliwie zmienno$¢é wodochionnosci surowca
migsnego i umozliwi obiektywna jego selekeje,
co napewno w szybkim czasie okaze swe korzyst-
ne skutki technologiczne i ekonomiczne.

2. Wodochtonno$é wyrebdw tuszy
wieprzowej.

Z praktyki przemyslowej zwlaszcza wedli-
niarskiej jak i z odpowiedniej literatury technicz-
nej (Moulton, 1940) dobrze wiadomo o istnie-
niu réznic w wodochtonnosci pszczegolnych wyre.
béw tuszy. Znajomos$é tego zagadnienia ograni-
cza sie jednakze do do$é ogdlnikowych stwier-
dzen, w rodzaju zestawien kolejnosci wodochton-
nosci, przeciwstawieri itp., przy braku najczes-
ciej informacji odnos$nie ilosciowej strony tego
zjawiska. Nie ma réwnez w tym zakresie zadnych
danych eksperymentalnych.

Przedstawione ponizej wyniki dotycza wodo-
chtonnodci podstawowych wyrebdw tuszy wie-
przowej i sa oparte na materiale z analizy Swin
ras wielkich bialych. Wodochtonnosé poszczegol-
nych wyreboéw wraz z jej zmienno$cig przedsta-
wia tabela 3.

Tabela 3

Wodochionno$¢ wyrehdw tuszy wieprzowej

Wyreby Wartoéci |Wartosciwzgledne
‘Wodochlonnosé absolutne | (szynka = 100 %)

Szynka 5393 | 100,0
poledwica 38,99 | 72,3
topatka 65,06 ' 120,6
karkowka 66,19 122,7

Zalgczona analiza zmienno$ci na dwa kryteria,
umozliwiajgca  wylaczenie zmiennoéci  tusz
(Tab. 4), wskazuje na bardzo istotne rdznice
pomiedzy wyrebami.

Tabela 4

Analiza zmiennosci wodochlonnos¢ wyrebow
tuszy wieprzowej

i . Suma .
rvmoici | swobndy | Kvedratow | Sethl
Zmiennosc y o dchyl_e 1’1_ . ! _
Wyreby (W) 3 5275,7608 | 1758,58(-++)
Tusze(T) 10 14350,3353 | 1435,03(4-+)
Niescistosci
(wspotdz, WxT) 30 3455,1122 115,17
Calosé 43 23081,2083

Wielko$¢ i istotnosé tych réznic poszczegdl-
nymi wyrebami wykazuje tabela &
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Tabela 5 . Tabela 7
Istotnos¢ réznic w wodochtonnodci wyrebéw Analiza zmiennoéci wodochlonnosci grup miesniowych
tuszy wieprzowej szynki
| | . . .
| x ) Zrodla Stopnie Suma Sredni
Wyreby |karkowkal lopatka | poledwica szynka zmiennosci | swobody | kwadratéw kwadrat
: l | o el
karkéowka — —  |—1,13(~) —27,20(++) — 12,26(-}) Séu(%’) Inigsnio 3 | 45342681 | 1511,422%-+})
topatka 029 I ey WG Szynki (S 9395,4570 |  939,5457(+-F)
poledwical 5,95 5,70 = + 15,06(-+) Zynkl ( ) i s ' '
szynka 2,68 [ 2,43 3,29 — m:;gi?zﬁ?cxs) 30 2380,9856 79,3661
Calos¢ 43 16310,710% =
Wykres 1 unaocznia ‘uktad wodochtonnosci
w wyrgbach tuszy wieprzowej przy przyjeciu Tabela 8
wodochtonnosci szynki za 100%,. Istotno$¢ rozmic miedzy grupami migéni w szynce
Wykres 1 Grupy' . zrazowka | zrazowka mYS‘Zk:‘l golonka
Wodochtonnosé¢ wyrebéw tuszy wieprzowej e e o == =
; |
zr;z“’VWka - |—o,94(—) + 19,12H—+Jl+ 20,47(++)
,ML B () zrazéwka | 0,2473 +20,06(+4) +-2141(++)
=\ 1206 l O
\L B myszka 50315 | 52789 - + 1,35(—)
U golonka 53868 | 56342 0,3552 e

~

Jak z powyzszych zestawien wynika, naj-
wyzszg wodochlonnos¢ w tuszy wieprzowej wy-
kazuje karkéwka i lopatka, najnizsza — poled-
wica; szynka zajmuje miejsce posrednie. Pod-
padajgca jest niska wodochlonnoéé poledwicy.
Wodochl onnos¢ karkéwki jest bardzo wysoka,
mimo stosunkowo duzej zawartodci tluszezu
w tym wyrebie.

Zbadano réwniez rozklad wodochtonnodci
w poszczegllnych wyrebach, giéwnie w szynce.
i poledwicy. Wyniki dla szynki zawiera tabela 6.

Tabela 6
Waodochlonnoéé poszczegdélnych grup miesniowych
szynki
Warto$¢ wzgledna
Grupy mies$niowe Wartos¢ (zrazéwka wew.
absolutna 0
=100 %/y)
zZrazdwka zew. 41,92 102,3
zZrazéwka wew. 40,98 100,0
myszka 61,04 148,9
golonka 62,39 152,2

Réznice miedzy poszczegdlnymi grupami mie-
s$ni sa, jak wykazuje analiza zmiennosci (tabe-
la 7), bardzo istotne. Ich wielko$¢ i kazdorazowa
istotnosé podano w tabeli 8.

Z przytoczonych zestawien wynika, ze w szyn-
ce nalezy wydzieli¢ z uwagi na wodochlonnosé
dwie zasadnicze grupy mieséni: zrazéwki, o sto-
sunkowo niskiej wodochlonnodei oraz myszke
i golonke o wodochlonnodei ca 500 wyzszej.
Nalezy doda¢, ze golonka charakieryzuje sie
najwyzsza wodochlonnoscia mimo oddzielenia od
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niej wszystkich $ciegiefl przy przygotowaniu jej
do analizy.

Poledwica (m. longiss. dorsi) pomimo pozo-
row jednolitosci, wykazuje istotne réznice w wo-
dochtonnosci poszezegdlnych swoich odcinkow
(numerowanych kolejno od strony kranialnej).
Material statystyczny ujeto w tabelach 9, 10, i 11.

Tabela 9 )

Wodochtonno$é poszczegélnych odcinkéw poledwicy
Odcinki ! Wartosci Wartosci wzgledne
poledwicy | absolutne {odcinek I = 100 9/,)

I 38,17 100,0

I 35,59 93,2

1 33,18 86,9

AT 31,67 83,0

Tabela 10.
Analiza zmiennosci wodochlonnosci poszczegdlnych
odcinkéw poledwicy

Zrodlo ! Stopnie Suma Sredni
zmiennosci | swobody | kwadratow kwadrat
Odcinki polqdwic(O)} 3 486,5692. |162,1890 (++)
Poledwice 19 34711411 ==
Niescistosci
(wspéldz. OxP) 57 1769,2060 | 31,0387
calosc | 79 36967,1862 —

Réznice w wodochlonnoécei poledwic udowod-
niono tylko miedzy odcinkami przednimi bar-
dziej wodochionnymi i tylnymi, mniej wodochton-
nymi. Jest- charakterystyczne, ze zmiany wodo-
chlonnosci nie idg w parze z zawarto$cia ttusz-
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Tabela 11
Istotnoé¢ roznic miedzy odcinkami poledwic
Kolejne
odcinki I 11 11 v
poledwicy,
i l — |—258(—) —499(H) | —6,50 (+1)
I |1465 — ‘ —241(—) | —3,92(+)
111 "2,835 1,369 | e — 1,51(—)
IV 3693 2227 | 0857 —

czu w poledwicach, ktéra jest najnizsza w $rod-
kowym odcinku tego mieSnia i zwigksza sie ku
obu ich skrajom (Kielanowski i in., 1954).
Niewida¢ réowniez, aby stwierdzony przez nas
przebieg wodochlonnosci pokrywal sie z rozkla-
dem kruchosci w migdniu najdluzszym grzbietu
(Weir, 1953). '
Wytlumaczenie przedstawionego rozkladu wo-
dochlonnosci tak w zakresie tuszy jak i po-
szczegblnych  wyrebéw lezy  przypuszezalnie
w roznej zawartosci kolagenu (Mindlina
i in., 1952), co wg obecnych pogladow jest glow-
nym powodem nizszego stezenia jonéw wodoro-
wych | (Bate-Smith, 1948), skorelowanego
juz bezpodrednio z wodochlonnoscia (Janicki
i Walczak, 1954 c).
3. Wplyw sktadowania na wodo-
chionnosé¢é miesa wieprzowego.
Przemiany wodochtonnoéci miesa w czasie
skladowania maja, jak wiadomo duze znacze-
nie praktyczne. Ich dokladniejsza znajomosé
mogtlaby powaznie wplyngé na usprawnienie
wielu procesow technologicznych w  przemysle
migsnym. Poza nielicznymi uwagami réznych
autoréw, ze wodochlonnosé miesa maleje po ubo-
ju (co jest oczywiste z punktu widzenia teoril
wodochlonnosci) brak jest w literaturze Scislej-
szych danych o szezegdétach tych przemian.
Eksperymentalne $ledzenie wplywu skiadowa-
nia na wodochlonno$¢ migsa nasirecza wiele po-
waznych trudnosci metodycznych. Przede wszyst-
kim wodochlonnosé kazdego mieénia jest inna,

nawet w poszczegdlnych jego odcinkach. Doty-
czy to rowniez jak widzieliSmy, mieSnia naj-
dluzszego grzbietu. Na skutek tego doswiadcize-
nie przeprowadzi¢ mozna jedynie na miesniach
parzystych (réznice miedzy nimi w wodochton-
noéci lezg w granicach bledu metody), co kom-
plikuje jednak dodatkowo eksperyment. Ponadto
wodochlonno$é poszczegdlnych tusz wykazuje
duza zmienno§¢, maskujgca wplyw parametréw
badanych.

W przeprowadzonym przez nas eksperymen-
cie najwiekszg trudnos¢ wywolata wiadnie duza
zmienno$¢ migdzy tuszami, na ktérg nie mielis-
my wplywu (dosw. przeprowadzono w zakiadzie
przemystowym). Zastosowana do obliczeni sta-
tystycznych metoda standardéw dala wyniki
przedstawione w tabeli 12.

Tabela 12
Przemiany wodochlonnosci miesa w czasie skladowania

Czasokres skladowania, | Wartosci ‘Wartoéci wzgledne
godz. absolutne (po 48 godz.=100%)

6 ‘ 48,29 135,6

24 i 40,00 112,3

48 | 3560 100,0

72 41,77 117,3

96 : 40,54 113,9

120 ! 46,35 130,2

144 50,26 141,2

Obrazem graficznym danych tabeli 12 jest
wykres 2

Jak wida¢, funkcja przedstawiona w ukladzie
wspdirzednych: wodochlonno$¢, czas skltadowa-
nia — ma charakter krzywej opadajacej do
punktu odpowiadajgcemu 48 godzinom sktadowa-
nia, a nastepnie stale juz sie¢ wznoszacej. Z uwa-
gi na charakter przebiegajacych w migsie pro-
cesow biochemicznych mozemy obydwie galezie
krzywej rozpatrywaé oddzielnie.

Wykres 2
Wplyw skiadowania na wodochlonnosc
migsa wieprzowego
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Malejacy wykres funkeji reprezentuje spadek
wodochlonnoscei po uboju, wywolany prawdopo-
dobnie wzrostem stezenia jondw wodorowych
na skutek gromadzenia sie kwasow w miesie.
Jest charakterystyczne, ze ten spadek musi byé
bardzo gwattowny, skoro w ciagu ca 6 godz. po
uboju osiaga juz warto$¢ niecatych 50 g
H20/100g miesa. Jesli zatozy¢, ze obnizenie wo-
dochlonnoéci wywolane jest w tym czasie wy-
lacznie zakwaszeniem $rodowiska i przyjaé od-
czyn migsa w momencie uboju za obojelny, to
uzyskuje sie, na podstawie regresji dla miesa
wieprzowego (Janicki- i Walczak 1954 ¢),
spadek wodochtonno$ei w ciagu tych kilku godzin
przewyzszajacy 50%. Stwierdzenie to ma duze
znaczenie dla zaplanowania wlasciwych warun-
kéw chlodzenia migsa. Jesli sie chce manowicie
schiodzi¢ mieso z minimalnymi stratami wywo-
tanymi osuszka, lo wiekszos¢ tego procesu na-
lezy przeprowadzi¢ w ciggu pierwszych godzin
po uboju, gdy imieso wykazuje jeszcze silne
zwigzanie wody. Jest to jeszcze jednym z licz-
nych juz powodéw (Prost 1952) wyelimino-
wania z naszego przemystu réznych przewiewni
(Tilgner, 1953), odwieszalni itp. i wprowa-
dzenia natychmiastowego schtadzania tusz po
uboju.

Wznoszacy sie odcinek krzywej przedslawia
wzrost wodochlonnosci w dalszym etapie skta-
dowania. Zaczyna sie on dopiero po uplywie
drugiej doby skladowania i przebiega stosunko-
wo powoli, wyrazajac przemiany biochemiczne
w miesie w tym okresie jego dojrzewania.
Charakterystyczne jest, ze poprawienie sie wtas-
ciwosdi organoleptycznych miesa podezas skla-
dowania, wiaze sie ponadto z powigkszeniem
jego wodochlonnoscei, co w konsekwencji prowa-
dzi réwniez do zmniejszenia wycieku w czasie
obrébki ciepinej (Janicki i Walczak
1954 c). Pokrywatoby sie to ze sposirzezeniami
tych praktykéw, kidrzy sg np. zwolennikami
dluzszego okresu ociekania szynek po peklowa-
niu jako najlepszej drogi do zmniejszenia gala-
rety konserwy szynkowej. Wydaje sie jednak, ze
zagadnienie to winno by¢ przedmiolem specjal-
nych badan, gdyz nie moze ono byé¢ oddzielone
od zagadnienia trwatosci konserwy.

Wnioski

. Wodochionnoéé migsa wieprzowego w okre-
sie letnim (mies. czerwiec, lipiec, sierpien) cha-
rakteryzuje sie dwukrotnie wieksza zmiennoscig,
niz w innych porach roku (tab. 1). Wynika z tego
konieczno$¢ szczegdlnej kontroli wodochtonnosei
migsa w tym okresie czasu przy pomocy bezpos-
redniego pomiaru lub tez pomiaru pH elektro-
dami sztyletowymi.

2. Wodochlonno$¢ szynki, poledwicy, topatki
i karkowki w tuszy wieprzowej przedstawia sie
jak 100,0:72,3:120,6:122,7 (tab. 3). W szyrce naj-
wiekszg wodochtonnoéé wykazuje golonka, naste-
pnie myszka, zrazéwka zewn. i zrazowka wewne-
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trzna, przy stosunku jak 152,2:148,9:102,3:100,0
(tab. 6) Przednia (kranialna) cze$¢ poledwicy
wykazuje wieksza wodochlonnoé¢, niz partia tyl-
na (tab. 9)

3. Wodochtonnos¢ migsa wieprzowego obniza
sie szybko po uboju, osiagajgc jednakze mini-
mum dopiero po 48 godz. skiadowania; od tego
momentu obserwuje sie powolny wzrost wodo-
chlonnosci (tab.12). Przebieg zmian wodochton-
nosci miesa w czasie sktadowania wskazuje na
konieczno$é szybkiego wychlodzenia migsa po
uboju w celu obnizenia jego wysuszki (wyeli-
minowanie przewiewni). Ponadto wnioskowac
mozna, ze przez dluzsze skladowanie migsa
(przeznaczonego na produkeje konserw) istnie-
je mozliwo$¢ zmniejszenia procentu galarety.
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M A AHHUUKH v 3. BAIBYAK

HCCNEAOBAHKWA BOAONOMNAWAEMOCTH
CBUHOTO MSACA

Peswowme

1. Bononornaw,aemocts CBMHOrO MACA B NeTHEE BpPEMSA
(mecaubn Hiows, Hionb, Asryct) xapakrepuayetcs Mamenuu-
BOCTLIO B 480 pa3a OGonbuied, 4em B ApYyrde BpemMeHd
roaa (1aén. 1). B stom neproae rona Heobxoaumo TuiaTe-
NbHO KOHTPOAMPOBATL BOAOMOFAOLLGEMOCTE MACA MpH
NOMOLUIH HENOCPEACTBEHHOrO ONPEAEJIEHHA MAM oOnpepe-
nenus pH.

2. BoaonornawcemocTtr okopoka, ¢Hae, 1oNaTk1 M BepXx-
Hel 4acTH NIONATKH CBHHOW TylWwH M306parkaeT NpPOROpLMA:
100: 72,3: 120,6: 122,7 (vaén. 3). B oxopoke camyio

6onblWY0 BOAONOTAALLAEMOCTL MMEIOT Mblwubl ronswkn (1)



Nr 5

3aTeM MblWls TPeX rAdBHbIX rpynn Okopoxa: quadriceps
femoris (ll), nanee semitendinosus u biceps femoris (lll)
M HakoHeu semimembranosus, adductor, gracilis n pecti-

neus (IV) 8 nponopunn [: H: [ll: 1V =152,2: 148,9: 102,3:
100 (tabn. 6). [lepeanss (kpanuansHas) u€acts ¢une
nposenser 6onbwylo BOAONOFAALAEMOCTh, Y€M 30AHSS

yacte (tabn. 9).

3. Boaonornawaemocts C€BHHCTIO MACA MOHHXKAETCS
6bicTpo nocsie y6os, nNpHYEM [ROCTULOET MHHMMYMd nNo
HcTeveHrnn 48 4OCOB XPAHEHHA; HAYMHAA C TOrO MOMEHTA
Ha6I0A0ETCA MEANEHHOE NOBHLWEHHE BOAONOrNAWLAEMOCTH
(rab6n. 12). Kpueas soponornawaemoctn msca Bo Bpems
XPAHEHHUS MOCTYAWPYET HEOBXOAMMOCTb CKOPOrO OXNAXKAE-
HWA MAca nocne y60a C LENbI0 NOHWKEHUS ero OCYLKH.

Kpowme Toro mo>Ho npeanonarats, 4to 6onee npoaoKH-
TENBHOE XPAHEHWE MACA, MPEAHA3HAQYEHHOrO A1 NPOAYKLHH
KOHCEPBOB, CNOCOB6CTRYET YMEHBLIEHHIO NPOLEHTA CTYAEHH.

M, JANICKI & Z, WALCZAK
INVESTIGATIONS ON THE WATER
INBIBITION OF PORK MEAT

Summary

1. During the summer season (June, July, August) the
water inbibition of pork meat is subjected to twice as

MEDYCYNA WETERYNARYJNA
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great variation as in the remaining seasons, (Table 1).
A special control of the water inbibition of meat is
therefore essential during the above mentioned period.
The control should be brought forth by means of either
direct measurements or the measurement of pH with
spearshaped electrodes,.

2. The water inbibition of the following parts of pork
meat: ham, loin, shoulder and Boston butt is showing
the following relation: 100,0 72,3 120,6 122,7
(Table 3). The greatest water inbibition of ham is found
in the shank (I) and gradually less in the three main
groups of ham muscles, i, e. quadriceps (1I), semitendi-
nosus and biceps femoris (III) and last semimembrano-
sus, adductor, gracilis a, pectineus (IV), the relation
I :1I : IIT . IV being as follows 152,2 : 148,9 : 1023 :
100,0 (Table 6), The fore part of loin is showing grea-
ter water inbibition than the hind part (Table 9).

3, The water inbibition of pork meat is falling ra-
pidly after slaughtering, It attains however the mini-
mum after 48 hours of storage. From this point on a
slow increase of the water inbibition is noticeable
(Table 12). The curve of water inbibition of meat du-
ring storage confirms the necessity of a quick cooling
of meat after slaughtering in crder to reduce its de-
hydration,

It may be furthermore concluded that through the
extended storage of meat (destined for the production
of canned goods) the percentage ol jelly may be re-
duced.

ZBIGNIEW GAUGUSCH

Technologia produktéw zwierzecych z punktu widzenia
lekarza wet, higienisty

7 Dzialu Badania Produktéw Zwierzecych P I W. w Putawach
Kierownik: doc. dr Z. GAUGUSCH

Uchwala Rady Ministrow z dnia 20 czerwca
1953 r. powolujaca do zycia Inspekcje Higieny
Resortu Przemyslu Miesnego i Mleczarskiego
postawila przed stuzba weterynaryjna szereg
konkretnych zadan. Pracom organizacyjnym jak
i wykonywaniu zadan przyswiecaly dwa zasad-
nicze cele ,,zabezpieczenie zdrowia ludnoscei dro-
ga podniesiena zdrowotnosci atrykulow spozyw-
czych pochodzenia zwierzecego oraz niedopusz-
czenie do strat gospodarczych, jakie moglyby
powstaé na skutek niedostatecznego przestrzega-
nia zasad higieny w produkeji artykulow spozyw-
czych pochodzenia zwierzecego. Jak wynika
z powyzszych zalozen podstawowym celem I. H.
jest podniesienie na wlasciwy poziom higieny
produktéw zwierzecych. Zadanie postawione stuz-
bie weterynaryjnej I. H. wobec trudno$ci natury
zarowno organizacyjnej jak i wobec specyficz-
nych warunkéw panujacych w naszym przemysle
jest nielatwe do spelnienia i wymaga duzego
zasobu wiadomosci fachowych oraz nalezytego
zrozumienia i dobrej woli. Jedna z zasadniczych
trudnodci stuzby weterynaryjnej jest brak u le-
karzy weterynaryjnych wtasdciwej orientacji spo-
wodowany nastawieniem studiow glownie na
profilaktyke i lecznictwo z pomniejszeniem wia-
domosci z zakresu technologii produktéw zwie
rzecych, kiéra opiera si¢ na postulatach sanitar-
no-higienicznych. Nieuwzglednianie potrzeb te-

renu w zakresie technologii produktéow zwierze-
cych $wiadczy o nie nadgzaniu za postepem,
zwlaszcza wobec uprzemyslowienia kraju i roz-
woju szkolnictwa inzynieryjno-technicznegg prze-
mysiu miesnego. Jezeli w ramach 4-roletniego
programu  szkolenia  inzynieréw-technologéw
istnieja tego rodzaju dyscypliny jak anatomia,
biologia, zootechnika na ile technologii ogélnej
i szczegolowej, to tym bardziej od lefarza wet.
nalezy oczekiwaé opanowania chocby w encyklo-
pedycznym wujeciu zasad technologii ogdlnej,
zwilaszcza, ze procesy przerobowe prowadzorne
przez technologa, powinny by¢ nadzorowane
przez lekarza wet.

Pomimo duzych, tak korzystnych przemian,
jakie nastapity u nas w ubieglym dziesiecioleciu,
daje sie zauwazyé szczegdlnie w przemyéle mie-
snym jeszcze silnie zakorzeniony konserwatyzm
i przywigzanie do starych, nieaktualnych form.
Pojecie nowoczesnej mechanizacji wzglednie
automatyzacji, traktowane jest jako kwestja
przyszlosci, nie posiadajgca wplywu na ewen-
tualne procesy przerobowe. Przyczyn tego rodza-
ju stanu, zdaniem Pezackiego, nalezy doszukiwac
sig we wlasciwoéciach przerabianego suroweca,
w roznorodno$ci zlozonych proceséw technolo-
gicznych, w technice kontroli jakosci produkcji
i w braku tradycji przemyslowej z okresu kapi-
talistyczne] Polski. Podobne stanowiske w odnie-
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