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Zagadnienia technologii produktéow zwierze-
cych, omawiane bedg w niniejszym opracowaniu
na przykiadziz szynki konserwowej, przy czym
poszczegolne fragmenly przerobowe ujete beda
w zarysie jak mnajbardziej szkicowym, bez
uwzglednienia poszezegolnych typéw szynek.
Uzyty jako przykiad typ produkeji miesnej, prze-
biegajacy na naszym terenie wyjglkowo szczesli-
wie a stanowiacy pokazna cyfre w ogdlnej ekspor-
towej puli miesnej, bynajmniej nie zawdziecza
swego powodzenia otaczaniu go specjalng troska
czy tez staraniom. Jakkolwiek kraj nasz na ryn-
kach swiatowych w tym wzgledzie zajmuje jedno
z czolowych miejsc, nalezy bezstronnie stwier-
dzi¢, ze technologowie nasi w nieznacznym tylko
stopniu opanowali strone leoretyczno-naukows,
tego zagadnienia. Wedlug obserwacji poczynio-
nych w terenie, produkcja przebiega na zasadzie
tradycyjnych rekoczynéw i utartych procesow,
bez wiekszego wglebiania sie w istote zagadnie-
nia. Wérdd technologow utarta sie nie pozbawio-
na nawet stusznosci opinia, ze tlem powyziszej
syluacji sa przede wszystkim wyjatkowe kwalifi-
kacje zywca stanowiacego surowiec, oraz sprzy-
jajace warunki $rodowiskowe zaréwno hodowla-
ne jak i przetwércze. Na tym tle w zasadzie
przypadkowosci produkcyjnej, uwypukla sie caly
nawat trudnosci pietrzacych sie przed lekarzem
welerynaryjnym, wykonujgcym urzedowy nadzor
nad produkcja.

W ninicjszym opracowaniu, z braku miejsca
omowiono pobieznie szereg waznych dla techno-
logii produktéw zwierzecych momentéw, jak do-
bor zywca i jego kwalifikacje, transport oraz
uboj ze wzgledu na to, ze momenty te stanowia
zagadnienie wzglednie opracowane i na ogol
znane, uregulowane odnosnymi przepisarmi.

Zaréwno postulaly san.-wet. jak i technologicz-
ne, jako gtéwny warunek stawiaja przed surow-
cem  szynkowym nastepujaca zasade: szynki
przenaczone do produkcji, winny pochodzié od
swin zbadanych przed ubojem i po uboju przez
lekarza wet. i uznane za zdatne do spozycia bez
zastrzezen; surowiec szynkowy stanowia $winie
mlode typu bekonowo-szynkowego, o wadze nie
przekraczajacej 140 kg., dobrze wypoczete przed
ubojem. Zwierzeta nie odpowiadajgce tym wyma-
ganjom, nie powinny byé uzywane jako ma-
terial produkeyjny; do produkcji nie nadaja sie
réwniez szynki pochodzgce od wnetrow, péznych
kastratow, macior, sztuk nieprawidlowo zywio-
nych pokarmami ktérych zapach udzielaé sie mo-
ze tkance miesnej (maczka rybna).

Transport zywca produkeyjnego winier sig od-
bywaé zgodnie z odno$nymi przepisami, pod sfa-
la opieka odpowiednio przeszkolonych konwojen-
tow, co ma m.i. na celu uchronienie sziuk od
uszkodzen powlok zewnetrznych; uszkodzenia
tego rodzaju odhijaja sie bowiem niekorzysinie
nie tylko na surowcu z punkiu widzenia techno-
logicznego, lecz réwniez i co w zasadzie jesl
bardzie] niebezpieczne, na stopniu zakazenia su-
rowca, poprzez zakazenia przyranne (mikroflora
ropotworeza). Jako koficowg zasade bez ktore;
przesirzegania nie mozna oczekiwaé prawidlo-
wego przebiegu produkeji i gotowego dobrego
fabrykatu, nalezy przyja¢ niezbgdny 12 do 24 go-
dzinny wypoezynek zywca przed ubojem, w_m.l-
powiednio przygotowanych czystych chlewnfach

spedowych, z zapewnieniem slalego doplywu
Swiezego powielrza. )
Wykrwawianie tusz mnalezy przeprowadzac

w pozycji wiszacej, po uprzednim (:SZ('}IOI'HiCﬂil.i
pradem elekirycznym, co powinno frwac nie dlu-
zej niz 15 sekund, przy napigciu ok. 70 V.

Dane terenowe wskazujg czeslo na niemoznosc
dokladnego uchwycenia i przeprowadzenia tych
wstepnych wprawdzie a jednak bardzo waznych
czynnosci, ze wzgledu na spotykang przypadko-
wosé surowca pochodzacego gléwnie z przerzu-
{6w oraz wobec braku wlasnych, odrgbuych uboj-
ni przy przetwérniach szynkowych. Najczgscie]
w {ransportach dostarczanych w jali'i]El__]'hE-'II'let..‘j
prymitywnych warunkach do przetworni, ma sig
do czynienia z surowcem niejednolitym, niejedno-
krotnie przedatowanym, z niepokrywajacymi sie
w czasie Swiadectwami lekarsko-weterynaryjny-
mi i atestami K.T. Tego rodzaju momenty, wpro-
wadzaja powazne zaburzenia w rylmie poszcze-
gélnych czynnosei i rzecz jasna odbijaja sie
ujemnie zaréwno na dokladnym ich przebiegu,
jak i kontroli sanitarnej oraz technicznej. Wsrod
spotykanych juz w tym stadium cyklu produk-
cyjnego usterek technicznych, wynikajacych
z obrobki technicznej (usuwanie narzadow
wewnetrznych), wzglednie nieostroznie wykony-
wanych nacie¢ przez badajacego, to przede wszy-
stkim uszkodzenia tetnic biodrowych; w niekto-
rych fabrykach zabezpiecza sie przed tymi wy-
padkami, przez wprowadzenie do celowo nacie-
tych w okolicy rozwidlenia tetnic, kilkucentyme-
{rowej diugosci drewnianych szpil, ktdre chronia
w dalszym toku produkeji zakonczenia tetnic
przed uszkadzaniem. Uszkadzanie igtnic posiada
duze znaczenie przy poézniejszym dotetniczym
wprowadzaniu solanki nastrzykowej, wyszuki-
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wanie bowiem przed nastrzykiem w tkance lacz-
nej zbyt krotkich zakoficzen tetnic, dla nieobez-
nanego z topografia naczyn krwionos$nych tej
dos¢ skomplikowanej partii, jest trudne i powo-
duje duzg strate czasu. Wprawny badajacy
a zwlaszcza orientujgey sie w kwalifikacjach su-
rowca, badanie $wifl z przeznaczeniem na pro-
dukeje szynek, wykonuje w sposéb zgodny z od-
nosnymi przepisami o badaniu $wifi bekonowych.

Po przeprowadzeniu uboju i wstepnej obrdbce,
tusze podlegaja badaniu, kolejno za$ wazeniu
i chlodzeniu. Proces chtodzenia jest podstawo-
wym dla kazdego cyklu przerobowego w prze-
mys$le miesnym,zwigzane z nim korzystne dzia-
tanie niskiej cieploty w wypadku zwlaszcza ce-
lowego obnizenia cieploty ponizej 0°C (zamra-
zania), jest jedng z najstarszych metod utrwa-
lajacych. Przez chlodzenie miesa, nalezy rozu-
mie¢ obnizenie jego cieploty i przetrzymanie go
w temp. nie nizszej niz 0°C; ta droga uzyskuje
sie powstrzymanie, wzglednie zwolnienie proce-
sow biochemicznych wynikajacych giéwnie na
skutek dziatania fermentow, ktoére zawiera pra-
widlowa tkanka miesna. Wiasciwie przeprowa-
dzony proces chlodzenia, wplywa m.i. na prze-
bieg procesu dojrzewania tkanki miesnej, w tych
tez warunkach nie obserwuje sie istotnych zmian
w strukturze i wartoSciach odzywczych. Intere-
sujgcy lekarza wet. wptyw chlodzenia na mikro-
organizmy zawarte w tkance migsnej, jest raczej
problematyczny i ogranicza sie do hamowania
rozwoju pewnych drobnoustrojéw, wywolujac
czasowy bakteriostaze. Powyzsze skiania do
zwracania szczegélnej uwagi, na stopienn wychio-
dzenia surowca zwtaszcza tak czulego, jakim jest
surowiec szynkowy, oraz do rygorystycznego
przesirzegania wykonywania kontroli temperatu-
ry, w odniesieniu przede wszystkim do giebszych
warslw tkanki miesnej.

Omowione powyzej w streszezeniu znane
powszechnie  fragmenty  obrobki  wstepnej
do momentu chlodzenia wtacznie, posiadaja

pewne uzasadnienie w badaniach przeprowadzo-
nych zwtaszcza w latach ostatnich, nad stopniem
zakazenia zaréowno tkanki miesnej jak réwniez
i innych elementéow uzyskiwanych przy uboju
zwierzal rzeznych, a stanowigcych niejednokrot-
nie cenny surowiec produkcyjny jak np. krew.
Badanie m.i. Zawirskiej — Stefaniakowej, wyka-
zaly prawie catkowitg jalowo$é badanej mikro-
biclogicznie bezposrednio po uboju, zaréwno
tkanki miesnej jak i krwi, z zastrzezeniem wpro-
wadzenia pewnych ostroznosci, w momencie wy-
krwawienia nierogacizny, majacych na celu za-
bezpieczenie przed wtérnym zakazeniem przyago-
nalnym. Badania wlasne, prowadzone na terenie
roznych, wzglednie nowoczesnych zakladéw
migsnych, wykazaly niski pierwotny slopiefi zaka-
zenia wyzej wspomnianych elementéw, z charak-
terystycznym zwiekszeniem sie zakazenia w mo-
mencie przejscia surowca do obrotu przemysto-
wego i handlowego.

Do scislego przestrzegania zar6wno receptur
przemystowych jak i postulaiéw san.-wet, skia-
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niajg wyniki badan réwniez licznych badaczy
zagranicznych m.i. Halla i Jensena. Uczeni ci
badajgc powody psucia sie szynek, stwierdzili
jako tlo powyzszego pierwotne zakazenia su-
rowca saprofityczng flora tlenowg i beztlenowa,
czego bezposrednim powodem byly niedopatrze-
nia san. wet. i technologiczne, dopuszczajace do
przerobu surowiec mikrobiologicznie niewtasci-
wy. Nalezy obiektywnie stwierdzi¢, ze mimo licz-
nych, prowadzonych w kraju jak i zagranicg ba-
dan, powyzsze zagadnienie pozostaje w dalszym
ciagu otwarte. ‘

Z procesem chlodzenia wigze sie $cisle zasad-
niczy w pewnym znaczeniu moment technolo-
giczno-spozyweczy, jakim jest proces dojrzewania
migsa. Istota tego procesu polega na pewnych
przemianach fizyko-chemicznych, poczatkujgcych
sie od chwili uboju zwierzecia. Przemiany te
prowadza do korzystnych cech smakowych
i zwiekszaja wartosci odzywcze. Proces wzgled-
nie procesy dojrzewania, mozna teoretycznie po-
dzieli¢ na dwie fazy, a mianowicie na fazg kwas-
nienia czyli stezenia pos$miertnego. i faze wias-
ciwego dojrzewania miesa. Faza kwasnienia roz-
poczyna sie¢ mniej wigcej w 3 godz. po uboju.
Miesnie wykazujace oddziatywanie poczgtkowo
obojetne tub stabo zasadowe o pH = 7 lub nieco
wyzej, po tym czasie na skutek rozpadu glikoge-
nu na kwas mlekowy, wykazujg oddzialywanie
kwasne. W tym stadium gdy zakwaszenie {kanki
miesnej dojdzie do pH = 6,0 do 6,2, rozpoczyna
sie wlasciwe stezenie pos$miertne, objawiajace
sie pecznieniem, sztywnieniem i twardnieniem
miesni, przy obserwowanej utracie polysku. Opi-
sane pokrotce powszechnie znane zjawisko,
przebiega roznie zaréwno w odniesieniu do ga-
tunku zwierzecia, jak i w zaleznosci od wielu
czynnikéw zewnetrznych. Miedzy innymi stezenie
posmiertrie uzaleznione jest od takich czynnikow
jak: temperatura otoczenia, pora roku, stan zdro-
wolny zwierzecia przed ubojem, sposob transpor-
towania, stan wypoczecia migéni itp. Wspomnia-
ne powyzej czynniki, wpltywaja zaréwno na in-
tensywnos¢ procesu jak rowniez na moment wy-
stapienia jego pierwszych objawdéw. Stan steze-
nia w warunkach prawidlowych utrzymuje sie
srednio od 18 godzin do 3 dni, po ustapieniu
za$ stezenia, rozpoczyna sie wlasciwy proces
dojrzewania, ktérego efekiem jest zmiana konsy-
stencji na miekka, podatng, utrata surowiczej
przykrej woni, pojawienie si¢ posmaku lekko
kwasnego, latwo$¢ przyrzadzenia i wieksza
strawnosé.

Dojrzewanie miesa jest procesem fermentacyj-
nym, polegajacym na hydrolizie i autolizie mar-
twego biatka, poczatkow za$ tego procesu dopa-
trywac sie nalezy juz od momentu uboju zwie-
rzgcia, jesl zas wynikiem dzialania enzyméw za-
wartych w tkance migsnej, zatem jest to proces
enzymatyczny, odbywajacy sie bez udziatu drob-
noustrojow. Jak wspomniano poprzednio, prowa-
dzi on do calego szeregu zmian w organoleptyce;
objawia si¢ to w rozluznieniu tkanek tacznych,
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czesciowej przemianie biatka nierozpuszczalnego
na substancje rozpuszczalne, ogdlnym roz-
migkezeniu tkanek, tatwosci rozpuszczania kolla-
genu; histologicznie obserwuje sie czesciowy za
nik poprzecznego prazkowania. Réwnoczes$nie
pojawia sie caty szereg korzystnych przemian
spozywczych; pod lekkim uciskiem wystepuje
w nieznacznej iloSci sok miesny, tworzacy za-
wiesine skladajacg sie z wody, bialka i substan-
cji wyciagowych, mieso staje sie miekkie, kruche,
delikatne, o brunatno-czerwonym ubarwieniu
i aromatycznym : lekko kwaskowym zapachu
i smaku. Czasokres tego procesu uzalezniony
jest od wielu czynnikow, za zasade za$ nalezy
przyjaé, ze winien przebiega¢ mozliwie powoli.
W warunkach optymalnych tj. w warunkach
chlodni o temp. 4 do 6°C, proces ten trwa ok, 2
tygodnie, w temperaturach nizszych przebiega
znacznie wolniej, zamrazanie migsa powoduje
zahamowanie tego procesu. Zbylnie przecigga-
nie sie dojrzewania miesa co zachodzi w warun-
kach prawidtowych przy skladowaniu w zbyt
niskich temperaturach, nie jest korzystne i po-
cigga za sobg niekorzystne przemiany chemiczne,
odnoszace sie w pierwszym rzedzie do tkanki
ttuszezowej, powoduje dalej nadmierne rozpulch-
nienie { utrate wladciwe] spoistosci. Wedlug
Smorodincewa, najwyzsza warlo$¢ stezenia jo-
now wodorowych nie powinna w tym czasie
przekracza¢ wartosci 6,6; cyfra ta stanowi war-
to$¢ krytyczng koncowej fazy dojrzewania i przy
tym stanie pH, dojrzewanie koficzy sie w temp.
0 do 4°C w czasie dluzszym niz 30 dni, w temp.
0°C w 22, w temp. 21°C po 4 dniach.

Zarowno dla technologa jak i dla lekarza wet.
waznym jest uchwycenie wilasciwej wilgotnosci
wzgledne] powietrza pomieszcezen chlodniczych.
Przez wilgotnos$¢ wzgledna, nalezy rozumieé ujg-
ty w procentach stosunek zawartosci pary wodnej
znajdujacej sie w powielrzu przy danej tempera-
turze, do ilosci pary wodnej, ktora przy tej tem-
peraturze mogtaby nasyci¢ powietrze. Stan ilos-
ciowy pary wodnej w powietrzu nie jest jednako-
wy i ulega zmianom w zalezno$ci od lemperatu-
ry; im wyzsza jest temperatura powietrza, tym
wiecej zawiera¢ ono moze pary wodnej. Pomiary
wilgotnosci winny by¢ przeprowadzane stale
przez obstuge pomieszczen chlodniczych, skrzet-
nie za$ notowane i kontrolowane oraz wykorzy-
slywane przez petnigcg nadzér stuzbe weteryna-
ryjna. Wykonywanie pomiaréw przeprowadza sie
przy pomocy psychrometru Augusta, kidrego za-
sada polega na dwdch termometrach, z kidrych
jeden zwilzony za pomocg stale wilgotnej gazy,
na skutek parowania wody z gazy mniej lub wig-
cej ochladza sie, wykazujge nizsza temperalure
od termometru nie zwilzonego. Parowanie wo-
dy z gazy uzaleznione jest odstopnia wilgotno-
Sci powietrza, roznica zatem {emperatur na
obydwu termomelrach stanowi réznice psychro-
metryczng, ktorg poréwnujac z odpowiednimi ta-
belami, ma si¢ mozno$¢ ustalenia wilgotnosci
wzglednej powietrza pomieszczen chlodniczych.

Obserwacje poczynione w fabrykach przemystu
migsnego, wskazujg na zasadnicze znaczenie ja-
kie dla nadzoru lekarskiego posiada szczegdlowa
kontrola temperatur pomieszczen przemystowych
a zwlaszcza chlodniczych, szczegdlnie w wypad-
kach pojawiajgcych si¢ sporadycznie niepowo-
dzen produkeyjnych zwanych awariami., Nalezy
zaznaczy¢, ze niejednokrotnie wys$wiellenie tta
tego rodzaju niepowodzen, natrafia na powazne
trudnosci, co zwitaszcza w wypadkach cennych
produkeji eksportowych, pociggaé za sobg moze
powazne straty ekonomiczne. W czasie tego ro-
dzaju interwencji wtasnych, prowadzacych do
wyswietlenia, w konkretnym przyktadowym wy-
padku powaznej awarii peklowni, wykazano, ze
ttem powyzszego bylo kilkudniowe, niezasygnali-
zowane podniesienie sie cieploty pomieszczen
peklowni, co na skutek zbyt péznego ujawnienia,
pociagalo za soba pewne straty, polegajace na
opoznieniach cyklu produkcyjnego.

Koricowa faza czynnosci zwigzanych z zagad-
nieniami surowcowymi w pojeciu nadzoru nad
punktem ubojowym, jest kontrola odcinanych
szynek i plerwszej selekeji surowca, kidre to
czynniki w zadnym wypadku nie powinne odby-
waé sie bez obecnosci lekarza wet. Odcinanie
szynek powinno sie w zasadzie odbywaé¢ w tym
samyim pomieszezeniu co i chtodzenie ze wzgledu
na to, ze przenoszenie tusz do odrebnej rozbie-
ralni, powodowaé moze zmiany temperatury,
prowadzgce do zmniejszenia trwaltosSci i pogor-
szenia konsystencji surowca, przy braku tran-
sportu mechanicznego i rgeznym przenoszeniu
tusz. W trakcie odcinania szynek ma miejsce
pierwsza selekcja technologiczna, przeprowadzo-
na przez personel K.T. Selekcja ta polega na
szezeg6towych ogledzinach szynki, przy czym
zwraca sie uwage na ewenlualne zadrapania,
uszkodzenia machaniczne, krwawe podbiegi itp.
Ciecia wykonuje sie prostopadle do linii dlugiej
tuszy w odleglodei ok. 4 paledw od guza biodro-
wego, okolice pachwiny pozostawia sie przy tu-
szy, zwracajac baczng uwage na nieuszkadzanie
tetnic biodrowych, o czym byla mowa powyzej.
Po mozliwie szybkim przeprowadzeniu tych czyn-
nosci, szynki pozostawia sie nadal w pomieszcze-
niu chtodniczym w celu dalszego chlodzenia, az
do osiggniecia temperatury od 2—6°C, zwlasz-
cza w glebszych warstwach miesni. Kontrola
wewnetrzna temperatury szynek, jest wazng nie
tylko dla producenia z punktu widzenia prawidet
technologii, lecz réwniez dla lekarza wet. ze
wzgledow  sanitarno-higienicznych i trwatosci
produktu; dopuszczenie do produkeji surowca
niedostatecznie wychtodzonego, powodowac mo-
ze caly szereg trudno$ci produkcyjnych, niejed-
nokrotnie za$ staje sie bezposrednim powodem
bombazowania“ konserw. Obserwowana nie-
jednokrotnie duza rozpietos¢ temperatur w tych
samych partiach szynek, $wiadczy o niedocenia-
niu i niezrozumieniu istoty tego zagadnienia.

Pierwsza obrdébka fabryczna szynek, polega na
usunieciu  warstw tkanki tltuszczowej, 1tgcznej
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oraz skory, co wykonane przed utrwaleniem, po-
woduje zmniejszenie wagi szynki, w nastepstwie
czego wprowadza sig mniejszg ilosé solanki,
odpady za$ uzyskane, z powodzeniem wykorzy-
stat mozna do ubocznego przerobu. Te faze
obrébki koficzy dokladna toaleta szynki, po czym
szynka poddana zostaje utrwaleniu, przy uzyciu
odpowiednich roztworow soli. Utrwalenie roziwo-
rami soli zwane w jezyku technicznym peklowa-
niem, przeprowadza sie przy zastosowaniu me-
tody mokrej, ktérej zasada polega na zanurzeniu
szynki w roztworze o znanym skladzie chemicz-
nym i stezeniu, na przeciag okre$lonego czasu.
Celem przyspieszenia tego procesu réwnomierne-
go utrwalenia produktu, stosuje sie réwnolegte
dotetnicze wprowadzenie roztworu utrwalajace-
go, ktory to zabieg oprécz efektéow zasadniczych,
usuwa resztki krwi, zalegajace w naczyniach
krwionos$nych. Calos¢ tego procesu, prowadzi do
przedtuzenia trwaloSci szynki, nadania odpo-
wiedniej konsystencji tkance migsnej, ulrzyma-
nia naturalnej barwy, wreszcie nadania pozada
nych waloréw smakowych. Nastrzyk doletniczy
wykonuje sie za pomoca aparatu Beisera, pod
ci¢nieniem, procz tego wykonuje sie dodatkowe
nastrzyki do partii miesniowych, do ktorych roz-
{wor dociera trudniej.

Solanka nastrzykowa, sktada sie z wody, soli
kuchennej, azotanu potasowego, azotynu sodowe-
go i cukru. Sposéb przyrzadzania, oraz doktadny
sktad chemiczny ilo$ciowy podajg odnosne obo-
wiazujace receplury przemystowe. Procz powyzej
wymienionych sktadnikow, zagranica stosuje sig
rowniez dodatek kwasu mlekowego, kiory zda-
niem producentow podnosi zalety uirwalonego
surowca, wplywa zwlaszcza na trwalo$¢ barwy
na przekroju, wzmaga krucho$¢ i soczyslosc,
oraz poprawia zapach. Zasada tego dodatku po-
lega w ogdlnym ujeciu na obnizenie pH szynki
(5,6~6,45 do 5,256—5,85). Prawidlowos¢ wy-
konania roztworu utrwalajacego, kontroluje sie
przy pomocy salimetru Baumo odnoénie solanki
nastrzykowej,  stezenie winno  odpowiadaé
24°C Bo.

Szynki po dokonanym nastrzyku, umieszcza sig
w betonowych basenach, warstwami do wysoko-
sci nie przekraczajgcej 1,6 m., zalewa solanka
basenowa o stezeniu soli 17—18° Bo w temp.
4—6°C, na przeciag 48 godz. W porze letniej
temperatura peklowni winna wynosi¢ 4—6°C,
w porze za$ zimowej do 8°C; baseny winny byé
zaopatrzone w labliczki, z adnotacjami uwidacz-
niajgcymi czas rozpoczecia utrwalania oraz dane
ilosciowe. Solanka besenowa wzglednie zalewo-
wa, w zasadzie przeznaczona jest do jednorazo-
wego uzytku, w wypadku jednakze postugiwania
sie. szynkami prawidlowymi, pochodzgcymi
z wiasnej ubdjni, mozna jej uzywaé¢ dwukrotnie,
z zaslrzezeniem dozbrojenia sola, do wtasciwego
bomazu. W sklad solanki basenowej wchodzi
tylko sol.

Przygotowanie solanek, jest zagadnieniem po-
wigzanym S$cidle z jakosciag wody uzywanej do
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produkeji, co jak wskazuja obserwacje terenowe,
nie zawsze jest wlasciwie doceniane przez czyn-
niki produkcyjne oraz kontrolne. Nalezy obiek-
tywnie stwierdzi¢, ze w powyzszym nie uwzgled-
nia si¢ chemicznego skiadu jak i réznego okreso-
wo stopnia zakazenia wody produkeyjnej, co do
czego stuzba zdrowia posiada dobrze opracowa-
ne kryteria oceny. Ogdlnie bioragc, woda produk-
cyjna, powinna odpowiada¢ warunkom stawia-
nym przez odnos$ne laboratoria stuzby zdrowia,
dla przykladu, nie powinna zawieraé soli amo-
nowych ktérych obecno$¢ $Swiadezyé moze
o rozkladzie substancji organicznych, dalej nie
powinna wykazywac¢ obecno$ci drobnoustrojow
gnilnych, winna byé bez zapachu i smaku oraz
oddziatywa¢ obojetnie.

Jak poprzednio wspomniano, cato$¢ procesu
utrwalania przy pomocy mieszanin soli, azotanow
i azotynow przebiega pod postacia szeregu proce-
sow Dbio-fizyko-chemicznych, charakteryzujgcych
sie Scislym powiazaniem i sukcesywnoscig. Jed-
nym z podslawowych proceséw biochemicznych
uzalezniajacych niejako powodzenie produkeji,
jest proces redukeji azotanéw do azotynéw, doko-
nywany przez drobnoustroje redukujgce, wezym
dominujaca role odgrywajg najrozmaitsze ziar-
niaki. W czasie badan wlasnych nad zdolnoscia
redukeji 93 szczepéw ziarniakéw wyizolowanych
z produktéw spozywczych zwierzecego pochodze-
nia, wykazano zdolnos¢ redukeji u 67,7%¢ szcze-
pow, rownolegle za$ 88%p z ogdlnej liczby, wybit-
nie proteolitycznych. Jest rzecza wiadomg, ze
gléwne cechy mieszanin utrwalajacych opieraja
sie na obecno$ci mikroflory, wlasciwa za$ reduk-
cja stanowi podstawowy problem procesu tech-
nologicznego tego typu. Zachwianie réwnowagi,
zarowno jakoSciowej jak i iloSciowe] prowadzi
z reguly do niepomys$lnego przebiegu procesu
utrwalania, jak za$ juz poprzednio powiedziano,
sprawa powyzsza pozostaje nadal otwartg, do-
tychczasowe bowiem opracowania naukowo-ba-
dawcze, nie daja kryteriow do wlasciwej oceny.

Redukcja z punktu widzenia chemicznego,
przebiega w/g nastepujgcego schematu: azotan-
azotyn-kwas azotowy — trojtlenek azotu-dwu-
{lenek azotu i tlenzk azotu, ten za$ w polgczeniu
z hemoglobing daje nitrozohemoglobine, ktdra
nadaje utrwalonej tkance migsnej zywo rézowsg
barwe. Powyzsze przemiany przebiegaja najle-
piej w temp. 3—5°C przy pH = 6; temperatura
zbyt niska, zblizona do 0°C, wplywa hamujgco
na proces redukeji, a co za tym idzie komplikuje
catos¢ procesu utrwalania. Azotany dziatajg ha-
mujgco na rozwdj niektérych grup drobnoustro-
jow podobnie jak i cukier, ktéry wzmaga dziata-
nie utrwalajace droga lekkiego zakwaszenia
srodowiska co nie sprzyja rozwojowi procesu
rozkladczego, poza tym cukier lagodzi stono$é
produktu i stanowi ochrone przed utlenianien
sig azotynow sam utleniajac sie tatwo i pochla-
niajgc tlen z otoczenia, jest tez doskonalym pod-
lozem dla drobnoustrojow redukujacych. Kolej-
nym zabiegiem jakiemu poddaje sie szynki, jest



Nr 9

MEDYCYNA WETERYNARYJNA

Rok XI

tak zwane ociekanie. Ma ono na celu usuniecie
nadmiaru solanki, ktorg szynka nasiaka niejako
w czasie pobytu w basenie; proces ten zmniejsza
wydatnie wilgotnos¢ tkanki migsnej, a co za tym
idzie i procentowg zawartos¢ galarety w goto-
wym produkcie. W tym celu wyjete po 48 godz.
pobycie w basenie szynki, umieszcza si¢ w spe-
cjalnych klatkach, na drewnianych kratach,
w Scistych warstwach, na przeciag 6—7 dni
w porze letniej, oraz 8—9 dni w porze zimowe;j;
w polowie tego okresu, nalezy szynki przetozyc,
tak aby warstwy goérne znalazty sie na dole. Nie-
zaleznie do fizycznego procesu ociekania, w okre-
sie tym w dalszym ciagu przebiega proces utrwa-
lania, dlatego tez zachodzi konieczno$é¢, dalszej
opieki i S$cistego przestrzegania zwigzanych
z tym okresem przepisow. Praktyka poucza, ze
okres ten niejednokrotnie przysparza wiele trud-
nosci decydujacych czesto o koficowym wyniku
produkeji. Mowige o tym nalezy ponownie zwro-
ci¢ uwage na znaczenie optymalnych temperatur,
cisle przestrzeganie kolejnosci wymogow higie-
ny sanilarno-weterynaryjnej. Dopuszczenie szyn-
ki, niepewnej” z punktu widzenia lekarskiego
np. zanieczyszczonej w czasie obrébki lub posia-
dajacej pewne cechy Swiadczace o wyzszym stop-
niu zakazenia powodowaé moze zakazenie calej
partii w czasic ociekania; powyzsze moze ujs¢
uwadze personelu technicznego i ujawnic¢ si¢ do-
piero po zakonczeniu procesu technologicznego.
Po ocieknigciu szynek, nastepuje dalsza toaleta,
polegajaca na mozliwie szybko przeprowadzo-
nym myciu szynek w wodzie, o temp. nie prze-
kraczajgcej 30—50°C, po czym przysigpuje si¢
do osuszania i wedzenia szynek. Osuszanie prze-
prowadza sie przez rozwieszenie luzne szynek
na przeciag okolo 6 godz. w temp. okolo 25°C,
wzglednie tez, co z braku odrgbnych suszarni
ma czesciej miejsce w wedzarni, w kiérej pod-
daje si¢ szynki dzialaniu powietrza, wprawia-
nego w ruch za pomocg wentylatora.

Kolejne wedzenie, ma na celu gtdwnie nadanie
szynce wlasciwego aromatu, oraz na zasadzie
dzialania t.zw. ,zimnego dymu* droga powol-
nego dalszego osuszenia, dalsze usunigcie nie-
zwigzanej wody, co z kolei m. i. dodatnio wpty-
wa na obnizenie procentowej zawartosci galarety
w gotowym produkecie. Ten ostatni moment,
w warunkach naszej produkcji, przyczynia sezo-
nowo technologom wiele powaznych trudnosci,
wsrad zas czynnikéow wplywajacych ujemnie na
procentowa zawartos¢ galarety w gotowym pro-
dukcie, niewlasciwie przebiegajace suszenie i we-
dzenie, odgrywa wazng role. Proces wedzenia
trwa okotol2—20 godzin w temp. 24°C, przy
zastosowaniu drzewa twardego jak, buk, grab,
dab, olcha, jawor; nie nalezy poslugiwac sie
drzewem iglastym, ze wzgledu na zawarto$¢ ciat
smotowatych, nadajgcych tkance miesnej nie-
przyjemny posmak i zapach. Dym skladajgcy si¢
z lotnych substancji o pewnym dziataniu anty-
septycznym, wnika do bardziej przepuszczalnej,
zmienionej droga solenia tkanki miesnej, wpty-

wajac przede wszystkim na organoleptyke szyn-
ki, chociaz niektorzy autorzy dopatruja sie row-
niez pewnego dzialania bakieriobojezego wzgled-
nie hakteriostalycznego. W kazdym razie wiado-
mym jest, ze w glebszych warstwach tkanki
miesne] nie wprowadza on zadnych specjalnych
zmian.

Po dokonanym wedzeniu, nasiepuje gruntow-
na obrébka szynki, polegajaca na usunieciu do-
kladnym zbednych warstw tkanki tluszczowej,
zbednej skory, wreszeie koSci. CzynnoS¢ ta wy-
maga duzej fachowosci, ze wzgledu na to, ze
niezreczne usuwanie kosci pocigga za soba ska-
leczenie tkanki miesniowe] przez co zwieksza sig
powierzchnie chlonna, poprzez kioéra wnika¢ mo-
gy drobnoustroje i w péziniejszym toku produkeji
komplikowaé jej przebieg. W zasadzie usuwanie
kosci przebiega ,na tepo” tazn., ze wigkszos¢
odpreparowuje sie przy pomocy dluta. W mo-
mencie wyjmowania ko$ci, nalezy zwrocié uwa-
ge na jej zapach, ktéry w warunkach prawidlo-
wej produkeji winien przypominaé aromatyczny
zapach miesa solonego, wszelkie zas zapachy
obee, §wiadeza o nieprawidlowosci i mniej lub
wiecej nasilonych zmianach fermentacyjnych.

W czasie tej fazy cyklu produkeyjnego, naste-
puje nadanie odpowiedniego formalu szynce
droga celowych nacigé, sprawdzenie wagi i do-
branie wlasciwego formatu puszki, co przepro-
wadza sie za pomoca odpowiedniej tablicy orien-
tacyjnej, od czego uzaleznione jest dokladne
wypelnienie puszki. Przed pakowaniem puszek,
myje sie je dokladnie oraz paruje przy pomocy
pedalowej parownicy, co ma na celu nie tylko
usuniecie zanieczyszezefi mechanicznych, lecz
rowniez a wladciwie przede wszystkim odkaze-
nie wnetrza puszki. Badania Kozlowskiego (Ka-
tedra Tech. Prod. Zwierz. Pol. Gdansk) wykaza-
ly, ze w przemyslowej interpretacji, tego rodzaju
mycie oraz odkazanie puszek, z punktu widzenia
higieny produkeji, pozostawia wiele do zycze-
nia. Powyzsze badania przeprowadzil autor nad
mikroflora szczatkowa gotowych do wypelnienia
puszek, wykazujgc obfitg i rdézna jakosciowo
mikroflore, przy czym reprezenlowane byly gru-
py beztlenowe zarodnikujace oraz ternmooporne,
nogace w dalszym ciagu produkeji powaznie za-
wazy¢ na jej przebiegu.

Po zwazeniu wypelnionej puszki, wypisuje si¢
rylcem na plaszezu puszki jej wage deklarowa-
ng, nastepnie za$ dodaje zelatyny sproszkowa-
nej, w ilosei 20—30 g i poddaje zamykaniu, przy
czym nalezy zwracaé uwage, azeby czas jaki
uplywa miedzy wypelnianiem a zamknigciem
puszki byl jak najkrotszy. Zamykanie odbywa sig
przy pomocy automatycznych zamykarek, kio-
rych zasadniczym elementem sa dwie rolki: za-
wijajaca brzegi plaszcza i dociskajaca zawinig-
te brzegi plaszcza puszki. Podstawowa czyn-
noscia przy zamykaniu jest odpowiednie usta-
wienie rolki zawijajacej. Czynnos¢ ta wymaga
duzej doktadno$ci ze strony obstugi, przy dos¢
pokaznej bowiem wydajnosci bo 100—150 pu-
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szek na godzing, latwo o niedoktadno$é dziala-
nia rolek, co czesto prowadzi do nieszczelnosci
podwojnej zaktadki, w nasiepstwie za$, do za-
kazenn wtornych droga zassania, po zakoficzonym
procesie termicznym w czasie stygniecia masy
miesrne;j.

Odrebny problem stanowi zelatyna, stuzaca
jako podstawa do uzyskania uwarunkowanej re-
cepturg i normami galarety. Zdawalo by sie, Ze
wobec nastawienia naszego przemystu na duza
stosunkowo produkeje szynek puszkowych, spra-
wa zelatyny powinna znalezé wiasciwe rozwia-
zanie, tymczasem jednak przemys! miesny wal-
czy z powaznymi trudnosciami, zelatyna bowiem
dostarczana z fabryk, pod wzgledem jako$cio-
wym pozostawia jeszcze wiele do Zyczenia. Na-
lezy obiektywnie przyznaé, ze pewna wine za
ten stan, ponosza m. i. lekarze weterynaryjni
nadzorujacy produkeje rzezniang, kiora stanowi
glowna baze surowcowg dla fabryk zelatyny.
Badania wtasne przeprowadzone na terenie pew-
nej fabryki zelatyny wykazaly, Ze dostarczany
surowiec jest pod wzgledem =zaréwno sanitar-
nym jak i technologicznym nieodpowiedni, Wy-
stepujace w badaniach grupy drobnoustirojow,
z jednej strony na zasadzie proteolizy powodo-
waty destrukcje surowca, z drugiej za$ zakaza-
jac srodowisko fabryczne, byly powodem pdzniej-
szych zakazen wtdérnych gotowego produktu.

Puszki po zamknieciu, poddaje sie lutowaniu,
przy pomocy wysoko gatunkowej cyny, ze wzgle-
du na to, ze cyna zbyt krucha peka i kruszy sie,
stajac sie tlem nieszczelnosci. Po zalutowaniu
puszki umieszcza sie w aparacie prozniowym
w celu odpowietrzenia, po czym w warunkach
prézni zalutowuje sie otwér poewakuacyjny kol-
ba elekiryczna, po wyjeciu za$ z aparatu proz-
niowego, stopien odpowietrzenia sprawdza sig
przy pomocy opukiwania. Wtasciwe usunigcie
powietrza, ma na celu stworzenie warunkow bez-
tlenowosci wzglednej ktéra w zasadzie winna
hamowaé wzrost tlenowcow i unikniecie w wy-
padku pozostawienia powietrza, powstania nie-
szczelnosci na drodzie rozszerzenia sig powietrza

w czasie procesu termicznego. Waznym wreszcie -

momentem jest to, ze pozostale powietrze jako
zty przewodnik ciepta, utrudnia przebieg proce-
su termicznego.

Koficowym zabiegiem technoelogicznym jest
pasteryzacja. W tym celu uklada sie szynki
w metalowym koszu, ktéry po wypelnieniu prze-
nosi za pomoca diwigni do pasteryzatora
i poddaje procesowi termicznemu wg odno$nej
receptury. Na poczatku pasteryzacji, konieczne
‘est stopniowe podniesienie temperatury w celu
wlasciwego rozgrzania masy migsnej, zwlaszcza
warstw wewnetrznych, przy czym szybkosé prze-
nikania temperatury do wnetrza puszki zalezna
jest od stopniowosci podnoszenia temperatury:
Czasokres trwania posteryzacji, uzalezniony jest
od takich czynnikéw, jak poczatkowa temperatu-
ra szynki, rozmiar puszki i stopien przewod-
nictwa. W czasie tego procesu, zachodzg pewne
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zmiany fizyczno-chemiczne; osiggniecie przez
blok miesny temperatury okoto 40°C, stwarza
mozliwosci denaturowania biatka, polaczonego
z wydzieleniem sie soku mieéniowego, ktory
w pofgczeniu z Zelatyna posiadajaca zdolno$é
pecznienia tworzy galarete. Przy osiagnieciu
60°C, nieprzyswajalny kollagen przechodzi
w latwo przyswajalny gluten, obserwuje sie réw-
niez rozpulchnienie oslonek tgcznotkankowych.
Przy 80°C nitrozohemoglobina, przechodzi w ni-
trozohemochromogen, dajacy w szynce gotowanej
charakterystyczne zywo-rézowe ubarwienie. Wa-
runkiem prawidlowo przeprowadzonej pastery-
zacji jst osiggniecie we wnetrzu bloku miegsne-
go temperatury 80°C, przez co uzyskuje sie
unieszkodliwienie wiekszosci form wegetatyw-
nych, z zastrzezeniem, ze powyzszy warutiek
spelniony bedzie w przewidzianym czasie. Mimo
ze odpowiednio zestawione tabele dokladnie
wskazuja czas irwania pasteryzacji dla réznych
formatéw puszek, niedokladno$ci w tym wzgle-
dzie oraz brak termografow, sa czestym powo-
dem powaznych niepowodzenn produkeyjnych.
Jak wykazaly badania wlasne, wewnetrzne war-
stwy miesni osiggatly Srednio niespelna 70°C,
przy kontroli nastawionej w réznych poziomach
kotta.

Po dokonanej pasteryzacji, szynki poddaje sie
chtodzeniu w biezacej zimnej wodzie, przez prze-
cigg 30—60 minut, co posiada znaczenie zarow-
no z technologicznego punktu widzenia, jak
réwniez ze wzgledow san. wet., gdyz szybkie
schiodzenie utrudnia przejscie form przetrwalni-
kowych w [ormy wegelatywne, co sta¢ sie moze
po namnozeniu, powodem wysigpienia bombazy.
Z kolei po 24 godz. pobycie w chiodni, poddaje
sie  puszki umownej kontroli termostatowej.
W tym celu nalezy pobra¢ 19/ gotowych kon-
serw z kazdego pasteryzatora i umiesci¢ w ter-
mostacie o temp. 37°C na przeciag 3 dni, w kto6-
rym to czasie puszki mikrobiologicznie nie-
pewne, najczeéciej ulegaja bombazowi, ujawnia-
ja sie tez nieszczelnosci, gdyz w tej cieplocie
uptynniona galareta wycieka na zewnatrz istnie-
jacymi szczelinami. W wypadku bombazowania
puszek w termostacie, decyduje ilo$§¢ puszek.
Pojedyficze bombaze nie dyskwalifikuja danej
partii konserw, inaczej jednakze przedstawia sie
sprawa w wypadku bombazowania masowego.
Tto i bezpoSrednie powody wystepowania tego
rodzaju niepowodzen produkcyjnych, wyjasniaé
winny laboratoria miesoznawcze, nalezy jzdnak-
ze stwierdzi¢, ze jak dotychczas wiele tego ro-
dzaju awarii nie diagnozowano trafnie, wzgled-
nie rozpatrywano pod niewlasciwym katem wi-
dzenia. Na podslawie badan wtasnych prowadzo-
nych w latach 1948—1953 stwierdzono, ze
w wiekszodei rozpatrywanych wypadkow awaria
mijala najcze$ciej samoistnie, w kazdym za$
razie interwencja laboratorium bywata spoznio-
na, na skutek powiklan wyniktych z rozpracowa-
nia niepowodzen przez personel przetworni.
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Kontrola techniczna produkeji, winna uwzgled-
nia¢ calo$¢ przebiegu produkcji, co m. i. znajdu-
je swoj wyraz w pewnego rodzaju fragmencie
kontroli koficowej a mianowicie w gustacji.
O ile w czasie produkcji wiasciwej lek. wet. jest
traklowany przez czynniki produkcyjne jako
pelnowarto$ciowy partner, o tyle rzadko bierze
udzial w tym fragmencie kontroli. W gustacjach
przeprowadzanych w przetworniach, winny braé
udzial nastepujace czynniki odpowiedzialne za
produkcje D.K.T., lek. wet., przedstawiciel labo-
ratorium, kierownik produkeji oraz majster.
Kontrola powyzsza ma na celu wykazanie bte-
déw i niedociggnie¢ produkeji, co prowadzi do
poprawy jakosci produkowanego towaru,

Przed wysytka szynek eksportowych, ma
miejsce kontrola standaryzacyjna prowadzona
przez inspektora C.I.S. w obecnosci zespolu po-
danego powyzej. Konfrola standaryzacyjna orze-
ka o przydatnosci konserw do eksportu, przy
czym konserwa musi odpowiadaé nastepujacym
warunkom:

Barwa szynki na przekroju winna by¢ zywa
i utrzymanie sie¢ bez zmian w temp. pokojowej
przez pewien przecigg czasu, zapach odpowiadaé
czystemu aromatowi migsa peklowanego, smak
lekko slony bez posmaku goryczy i kwasnego,
konsystencja jedrna, w miare soczysta nie wod-
nista, krucha nie tykowata, bez smaku przegoto-
wania lub niedogotowania, rownomiernie prze-
peklowana, warstwa tluszczu jednolitej konsy-
stencji;waznym momentem jes{ ocena galarety,
ktora winna by¢ klarowna, o zdtto-slomkowej
barwie i stalej konsystencji. Iloé¢ nie powinna
przekracza¢ 15—16% wagi w siosunku do
szynki.

Na kontroli standaryzacyjnej w zasadzie kof-
cza sie wszystkie czynnosci zwiazane z pro-
dukecjg szynek puszkowanych; w miedzyczasie,
jak rowniez niejednokroinie w momentach kon-
cowych, zachodzi koniecznos§¢ przeprowadzenia
badan laboratoryjnych, co jednak ze wzgledu
na swoja rozlegtosé i réznorodnos¢ tematyki sta-
nowi odrebne zagadnienie.

LECZNICTWO | KAZUISTYKA

JOZEF MALESZEWSKI

POSTEPY Z ZAKRESU BADAN
NAD WITAMINA E

Wet.

Z Zaktadn Chemii Fizjologicznej Wydz, S.G.G.W.

w Warszawie
Kierownik: prof. dr S. NYREK

W obecnym stanie badan witamine E mozemy uwa-
za¢ nie tylko za czynnik biochemiczny majacy dodatni
wplyw na przebieg procesow rozrodczych, ale réwniez
za czynnik majacy znaczenie w metabolizmie innych
tkanek i narzadow.

Witamine E znamy jako o, B.710 tokoferole o wzorach
sumarycznych: 0. tokoferol CasHs0Oz, B i ¥ tokoferole
C2sHasO2, 6 tokoferol CerHieOz. Gamma tokoferol jest
izomerem betatokoferolu, Czasteczki tokoferoli réznia
sie iloscig grup metylowych, oraz ich rozmieszczeniem
na pierscieniu,
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Ze wzgledu na szkielet weglowodorowy tokoferole
latwo rozpuszczaja sie¢ w tluszczach. Obecno$é grupy

hydroksylowej przy Ceé umozliwia latwe tworzenie
estrbw — octanow, fosforanow, ktoére sg rowniez
aktywne Dbiologicznie i wykazuja wtasnosci witami-

ny E. Najbardziej aktywne sg pochodne alfatokoferolu,
najmniej ¢ tokoferolu. Homologi o, tokoferolu, w kto-

rych grupy metylowe zostaly zastapione propylowymi,
okazaly sie stabsze od o tokoferolu. Kugler opisy-
wat inne pochodne 0. tokoferolu, w ktérych grupy —
CHa zostaly podstawione pierscieniami tréj i cztero-
metylowymi, Zwigzki te nie byly jednak aktywne i nie
posiadaly wtasneéci witaminowych, Alfa-tokoferol jest
z6ttawym, ciggliwym, oleistym plynem bez zapachu
o przykrym smaku, Ciezar czasteczkowy wynosi 430.
‘Wprowadzenie do czagsteczki tokoferolu grupy acety-
lowej zmienia jej wlasnosci fizyczne i chemiczne, za-
chowujac wtlasnosci witaminowe. Syntetyczny octan
tokoferolu zostat przyjety, jako wzorzec jednostki mie-
dzynarodowej dla witaminy E, Za jednostke miedzyna-
rodowa przyjeto specyficzna aktywno$¢ lmg wzorco-
wego preparatu, ktora podana doustnie szczurom po-
zbawionym wit. E zapobiega resorbcji plodu.
Tokoferole i ich estry cechuje odpornos$¢ na dzia-
tanie takich czynnikéw jak: temperatura, cisnienie,
dzialanie kwasow i lugow., Wytrzymuja one destylacje
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w prézni w temp. do 250°, Pod wplywem lugéw ulega-
ja rozpadowi po dluiszym dzialaniu w temp. 40°. Na-
swietlanie promieniami ultrafioletowymi niszczy wit. E.
Tokoferole szybko ulegaja inaktywizacji pod wptywem
bursztynianu ortokrezolowego. Bardzo latwo ulleniaja
sie na powietrzu i w obecnos$ci soli zelaza. Zjelczate
ttuszcze tez inaktywuja wit. E, Nalezy doda¢, ze to-
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