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Zagadnicnia technologii produktów zwierzę-
c)/ch, otlawiane będą w niniejszytn o,pracowaniu
na przykładzi: szynki konserwowej, przy czyn
poszczególne iraglnenty przerobowe ujęte będą
w zarysie jak najbardziej szkicowym, bez
uu,zględnienia poszczególnych typów szynek.
lJżyty jako przyklad typ produkcji mięsnej, prze-
biegający na naszyln terenie wyjątkowo szczęśli-
wie a stanowiący pokażną cyfrę w ogólnej ekspor-
towej puli r-nięsncj, bynajrlniej nie zawdzięcza
swego po,uvodzenia otaczaniu go specjalną troską
czy też stararriolrl. Jakkolrviek kraj nasz na ryn-
kach świator,v,vch w tyrll względzie zajmLrje jedno
z czololvych llliejsc, nztleży bezstronnic stwier-
dzić, że technologol.vie nasi w nieznacznyrn tylko
stopniu opanowali stronę teoretyczt,to-naukową,
tego zagadnienia. Według obserrvacji poczynio-
nych w terenie, produkcja przebiega na zasadzie
tradycyjnych rękoczynów i utartych procesów,
bez większego wgłębiania się w istotę zagadnie-
nia. Wśród technologów utarła się nie pozbawio-
na nawet słuszności opinia, że tłem powyższej
syluacji są przede rvszystkinl wyjątkowe kwalifi-
kacje żywca stanowiącego surowiec. oraz sprzy-
jające warunki środowiskowe zarówno hodowla-
ne jak i przetu,órcze. Na tym tle w zasadzie
przypadkowości produkcyjnej, uwypukla się cały
nau,ał trudności piętrzących się przed ]ekarzem
weterynaryjnym, wykonującym ulzędowy nadzór
nad produkcją.

W ninicjszl/nl opracowaniu, z braku miejsca
ontówiono pobieżnie szereg ważnych dla teclrno-
logii produktórv zwierzęcych llonlentów, jak do-
bór żyrvca i jego krvalifikacje, transport oraz
ubój ze względu na to, że rnoment1, te stanowią
zagadnienie względnie opracowane i na ogół
znan.e ) uregulowane odncśnymi przepisami.

Zarólvno pcstulaty san.-wet. jak i technologicz-
ne, jako główny warunek stawiają przed surorv-
celll szynkowym następującą zasadę: szynki
ptzenacz()rl.e dcl pr,o,dukcji, winrry pochodzić od
świń zbadanych przed ubo.iern i po uboju przez
|ekarza r,l,et. i uznane za zdatne do spożycia bez
zastrzeżeń; surowiec szynkowy stano,wią świrrie
ltrłocle typu bekorrowo-szynkowego, o wadze nie
1:lrzekraczającej l40 kg., dobrze wypoczęte przed
ubojelrr. Zwierzęta nie odpowiadające tym wyma-
ganiotn, nie powinny być używane jako tlla-
teriał prodrrkcyjny; do produkcji nie nadają się
również szynki pochodzące od wrrętrów, poźnych
kastratów, macior, sztuk nieprawidłowo żywio-
nych pokarmami których zapach udzielać się nlo-
że tkance mięsnej (mączka rybna).

mi i al,estarni K.T. Tego rodzaju momenty, wpro-

stkinl uszkodzenia tętnic biodrowych; w niektó-
rych iabrykach zabezpiecza się przed lyrni wy-
padkami, przez w,protvadzenie do celowo nacie-
tych w okolicy rozwicllenia tętnic, kilkucentynre-
trowej długości drewnianych szpil, które chronią
w dalszym toku produkcji zakończenia tętnic
przed uszkadzanien. Uszkadzanie tętnic posiada
duże znaczenie przy późnielszym do,tętniczynr
wprowadzaniu solanki nastrzykowej, wyszuki-
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wanie bowiem przed nastrzykiem w tkance łącz-
nej zbyt krótkich zakończeń tętnic, dla nieobez-
nanego z topografią naczyń krwionośnych tej
dość skomplikowanej partii, jest trudne i powo-
duje dńą stratę czasu. Wprawny badający
a zwłaszcza orientujący się w kwalifikacjach su-

świń z przeznaczeniem na pro-
wykonuje.w sposób_ z.godny z od-
sami o badaniu świń bekonowych.

Po przeprowadzeniu uboju i wstępnej obróbce,
tusze podlegają badaniu, kolejno zaś ważenju
i chłodzeniu. Proces chłodzenia jest podstawo-
wym dla każdego cyklu przerobowego w prze-
myśle mięsnym,związane z nim korzystne dzia-
łanie niskiej ciepłoty w wypadku zwłaszcza ce-
1owego obniżenia ciepłoty poniżej 0'C (zamra-
żania\, jest jedną z naj,starszych metod utrwa-
lających. Przez chłodzenie mięsa, należy rozu-
mieć obniżenie jego ciepłoty i przetrzymanie go
w temp. nie niższej niż 0"C; tą drogą uzyskuje
się powstrzymanie, względrrie zwolnienie proce-
sów biochemicznych wynikających głównie na
skutek dzialanja fertnentów, które zawiera pra-
widłowa tkanka mięsna, Właściwie przeprowa-
dzony proces chlodzenia, wpływa m.i. na prze-
bieg procesu dojrzewania tkanki nlięsnej, w tych
też ."varunkach nie obserwuje się istotnych zmian
w strukturze i wartościach odżywczych. Intere-
sujący lekarza wet. wpływ chłodzenia na mikro-
organizmy zawarte w tkance mięsnej, jest raczej
problematyczny i ogranicza się do hamowania
rozwoju pewnych dro,bnoustrojów, wywołując
czasową bakteriostazę. Powyższe skłania do
zwracania szczególnej uwagi, na stopień wychło-
dzenia surowca zwłaszcza tak czułego, jakim jest
surowiec szynkowy, otaz do rygorystycznego
przestrzegania wykonywania kontro]i temperatu-
ry, w odniesieniu przede wszystkim do głębszych
warstw tkanki lnięsnej.

Ornówione powyżej w streszczeniu znane
powszechnie f ragmeniy obróbki wstępnej
do monrentu chłodzenia włącznie, posiadają
pewne uzasadnienie w badaniach przeprowadzo-
nych zwłaszcza w 1atach ostatnich, nad sto,pnietrt
zakażenia zarówno tkanki nięsnej jak również
i innych elementów uzyskiwanych przy uboju
z,wierząI rzeżnych, a sta_nowiących niejednokrot-
nie cenny surowiec produkcyjrry jak np. krew,
Badanie m.i. Zawirskiej - Stefaniakowej, wyka-
zały prawie całkowitą jałowość badanej mikro-
biologicznie bezpośrednio p,o uboju, zarówno
Ikanki miesnej jak i krwi, z zastrzeżeniem wpro-
wadzenia pewnych ostrożności, w momencie wy-
krwarvienia nierogacizny, mających na celu za-
bezpieczenie przed wtórnym zakażeniem przyago-
nalnyttl. Badania własne, prowadzone na terenie
rożnych, wzglgdnie nowoczesnych zakładow
mięsnych, wykazały niski .pierwotny stopień zaka-
żenia wyżej wspomnianych elementów, z charak-
terystycznynr zwiększeniem się zakażenia w mo-
mencie przejścia surowca do obrotu przemysło-
wego i handlowego.

Do ścisłego_ przestrzegania zarówno receptur
przemysło,wych jak i postulatów san.-wet, skła-
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niają wyniki badań również licznych badaczy
zagranicznych m.i, Halla i Jensena. Uczeni ci
badając powody psucia się szynek, stwierdzili
jako tło powyższego pierwotne zakażenja su-
rowca saprofityczną florą tlen,ową i beztlenową,
czego bezpośrednim powodem były niedop atrze-
nia san. wet. i technołogiczne, dopuszczające do
przerobu surowiec mikrobiologicznie niewłaści-
wy. Należy obiektywnie stwierdzić, że mimo licz-
nych, prowadzonych w kraju jak i zagranicą ba-
dań, powyższe zagadnienie po,z,ostaje w dalszym
ciągu otwarte.

Z procesem chłodzenia wiąże się ściśle zasad-
niczy w pewnym znaczeniu moment technolo-
giczno-spożywczy, jakinl jest pro,ces dojrzewania
mięsa. Istota tego procesu polega na pewnych
przemianach fizyko-chemicznych, początkujących
się od chwili ubol'u zwierzęcia. Przemiany te
prowadzą do korzystnych cech smakowych
i zwiększają wartości odżywcze. Pro,ces względ-
nie procesy dojrzewania , można teoretycznie po-
dzielić na dwie f azy, a nłianowicie na fazę kwaś-
nienia czyli stężenia pośmiertnego, i fazę właś-
ciwego dojrzewania mięsa. Faza kwaśnienia roz-
poczyna się mniej więcej w 3 godz. po uboju.
Mięśnie wykazujące oddziaływanie początkowo
obojętne lub slabo zasadowe o pH : 7 lub nieco
wyże1, po tym czasie na skutek rozpadu glikoge-
nu na kwas mlekowy, wykazują oddziaływanie
kwaśne. W tym stadium gdy zakwaszenie tkanki
mięsnej dojdzie do pH : 6,0 do 6,2, rozpoczyna
się właściwe stężenie pośmiertne, objawiające
się pęcznieniem, sztywnieniem i twardnieniem
rnięśni, przy obserwowanej utracie połysku. Opi-
sane pokrótce powszechnie znane zjawisko,
przebiega rożnie zarowno w odniesieniu do §a-
tunku zwierzęcia, jak i w zależności od wielu
czyntrików zewnętrznych. Między innymi stężenie
pośmiertne uzależnjone jest od takich czynników
jak: temperatura otoczenia, pora roku, stan zdro-
wotny zwierzęcia przed ubojem, sposób transpclr-
towania, stan wypoczęcia mięśni itp, Wsponlnia-
ne powyżej czynniki, wpływają zarówno na in-
tensywność procesu jak również na moment wy-
stąpienia jego pierwszych objawów. Stan stęże-
nia w warunkach prawidlowych utrzymuje się
średnio od lB godzia do 3 dni, po ustąpieniu
zaś stężenia, rozpoczyna się właściwy proces
dojrzewania, którego efektenl jest zmiana konsy-
stencji na miękką, podatną, utrata surowiczej
przykrej woni, pojawienie się posmaku lekko
kwaśnego, łatwość przyrządzenia i większa
strawność.

Dojrzewanie nięsa jest procesent fermentacyj-
nynr, polegającyrn na hydrolizie i autolizie tnar-
twego białka, początków zaś tego procesu dopa-
trywać się należy już od momentu uboju zwie-
rzęcia, jesi d enzymów za-
wartych w j, jest to proces
enzymatycz y udziałtr drob-
noustrojów. Jak wspomniano poprzednio, prowa-
dzi on do całego szeregu zmian w organolóptyce;
objawia się to w rozluźnieniu tkanek łącznych,
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częściowej przemianie białka nierozpuszczalnego
na substancje rozptlszczalne, ogólnyrn roz-
miękczeniu tkanek, łatwości rozpuszczania kolla-
genu; histologicznie obserwuje się częściowy za
nik poprzecznego prążkowania. Równocześnie
pojawia się cały szereg korzystnych przemian
spożywczych; pod 1ekkim uciskienr występuje
w nieznacznej ilości sok rnięsny, Iworzący za-
wiesinę składającą się z wody, białka i subsian-
cji wyciągowych, mięso staje się miękkie, kruche,
delikatne, o brunatno-czerwonym ubarwieniu
i aromatycznym, lekko kwaskowyln zapachtl
i smaku, Czasokres tego procesu lzależniony
jest od wielu czynników, za zasadę zaś należy
przyląć, że winien przebiegać możliwie powoli.
W warunkach optymalnych tj. w warunkach
chłodni o tcnlp. 4 do 6oC, proces ten trwa ok. 2
tygodnie, w temperaturach niższych przebiega
znacznie wolniej , zamrażanie mięsa powoduje
zahamowanie tego procesu. Zbylnie przeciąga-
nie się dojrzewania nięsa co zachodzi w warun-
kach prawidłowych przy składowaniu w zbyt
niskich temperaturach, nie jest korzystne i po-
ciąga za sobą niekorzystne przeniiany chel-t-liczne,
odnoszące się w pierwszyIn rzędzie do tkanki
tłuszczowej, powoduje dalej nadlnierne rozpulch-
nienie i utratę właściwej spoistości. Wedlug
Smorodincewa, najwyższa wartość stężenia jo-
nów wodorowych nie powinna w tym czasie
przekraczać wartości 6,6; cyfra ia stanowi war-
tość krytyczną końcowej fazy ,dojrzewania i przy
tyrn stanie pH, dojrzeu,anie kończy się w tenlp.
0 do 4"C w czasie dłuższyltl niż 30 dni, w ternp.
OoC w 22, w temp.21oC po 4 dniacl-r.

Zarówno dla technologa jak i dla lekarza wet.
ważnym jest uchwycenie właściwej wilgotności
względnej powietrza pomieszczeń chlodniczych,
Przez wilgotność względną, należy rozurrrieć uję-
ty w procentach stosunek zawartości pary wodnej
znajdującej się w powieIrzu przy,danej ternpera-
turze, do ilości pary wodnej, klóra przy tej tetłt-
peraturze rnogłaby nasycić powietrze. Stan iloś-
ciclwy pary wodnej w powietrzu nie jest jednako-
wy i ulega zmianom w zależności od temperatu-
ry; im wyższa jest temperatura powietrza, tytl,t
więcej zawierać ono m,oże pary wodnej. Pomiary
wilgotności winny być przeprowadzane stale
przez obsługę pomieszczeń chłodniczych, skrzęt-
nie zaś notowane i konirolowane otaz wykorzy-
styrvane przez pełniącą nadzó,r służbę weteryna-
ryjną. Wykonywanie pomiarów przeprowadza się
przy polnocy psychrometru Augusta, którego za-

ści powietrza, rożnica zatem na
obydwu ternrometrach stanowi fo-
metryczną, którą porównując z ta-
belami, ma się możność ustalenia wilgotności
względnej powietrza pomieszczeń chlodniczych.

Obserwacje poczynione w fabrykach przemysłu
mięsnego, wskazują na zasadnicze znaczenie ja-
kie dla nadzoru lekarskiego posiada szczegółowa
kontrola temperatur pomieszczeń przemysłowych
a zwłaszcza chłodniczych, szczególnie w wypad-
kach pojawiających się sporadycznie niepowo-
dzeń produkcyjnych zwanych awariami, Należy
zazn.aczyć, że niejednokrotnie wyświetlenie tła
tego lodzaju niepowodzeń, natralia na poważne
trudności, co zwłaszcza w wypadkach cennych
produkcji eksportowych, pociągać za sobą może
poważne straty ekonomiczne. W czasie tego ro-
dzaju interwencji własnych, prowadzących do
wyświetlenia, w ko,nkretnym przykładowym wy-
padku poważnej awarii peklowni, wykazano, że
tłem powyższego było kilkudniorve, niezasygnali-
zowane podniesienie się ciepłoty pomieszczeń
peklowni, co na skutek zbyŁ późnego ujawnienia,
pociągało za sobą pewne straty, polegające na
opóźnieniach cyklu produkcyjnego.

Końcową Iazą czynności związanych z zagad-
nieniami surowcowymi w pojęciu nadzoru nad
punktenl ubojowynl, jest kontrola odcinanych
szynek i pierwszej selekcji surowca, które to
czynrriki w żadnyn wypadku nie powinne odby-
wać się bez obecności lekarza wet. Odcinanie
szynek powinno się w zasadzie odbywać w tyll
sa1]lyll] pot-nieszczeniu co i chłodzerrie ze względu
na to, że przenoszenie tusz do odrębnej rozbie,
ralni, powodować może zmiany temperatury,
prowadzące do zmniejszenia trwałości i pogor-
szenia konsyster'cji surowca, przy braku tran-
sportu ntechanicznego i ręcznym przenoszeniu
tusz. W trakcie odcinania szynek lna miejsce
pierwsza selekcja iechnologiczna, przeprowadzo-
na przez persone1 K.T. Selekcja ta połega na
szczcgółowych oględzinach szynki, przy czym
zwraca się uwagę na ewentualne zadrapania,
uszkodzenia nachaniczne, krwawe podbiegi itp.

Po rlożliwie szybkiln przeprowadzeniu tych czyn-
ności, szynki pozostawia się nadal w pomieszcze-
niu chłodrriczym w celu dalszego chłodzenia, aż
do osiągnięcia temperatury od 2-6oC, zwłasz-
cza w głębszych warstwach mięśni. Kontrola

a ważną nie,, 
i,;,"ł,',1

trwałości
produktu; dopttszczenie do produkcji surowca
niedostatecznie r,vychłodzonego, powodować nro-
że cały szereg trudności produkcyjnych, niejed-
nokrotnie zaś staje się bezpośrednim powoden-l
,.bollbażowania" konserw. Obserwowana trie-
jednokrotnie dtlża rozpiętość temperatu1 w tych
sanych partiach sz)/nek, świadczy o niedocenia-
niu i niezrozumieniu istoty tego zagadnienia.

Pierwsza obróbka Iabryczna szynek, polega na
usunięciu warstw tkanki tłuszczowej, łącznej
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rami sołi zwane w języku technicznytn peklowa-
nienr, przeprowadza się przy zastosowaniu me-
tody mokrej, której zasada polega na zanurzeniu
szynki w roztworze o znanym składzie chemicz-
nynr i stężeniu, na przeciąg określonego czasu.
Celem przyspieszenia tego procesu równomierne-
go utrwalenia produktu, stosuje się równoległe
dotętnicze wprowadzenie roztworu utrwalające.
go, który to zabieg oprócz efektów zasadniczych,
usuwa resztki krwi, zalegalące w naczyniach
krwionośnych. Całość tego procesu, prowadzi do
przedłużenia trwałości szynki, nadania odpo-
wiedniej konsystencji tkance ' m igsnej, utrzytlla-
nia naturalntlj barwy, wreszcie nadania pożąda
nych walo,rów stlrakowych. Nastrzyk dotętniczy
wykonuje się za polllocą aparatu Beisera, pod
ciśnienietrr, prócz tego wykor-ruje się dodatkowe
nastrzyki do partii rnięśrriowych, do których roz-
twór dociera trudniej.

Solanka nastrzykowa, skłacla się z wody, soli
kuchennej , azotanl potasowego,, azotytlu sodowe-
go i cukru. Sposób przyrządzania, oraz dokładny
skład chemiczny ilościowy podają odnośne obo-
wiąztsjące receptury przelnysłowe. Prócz powyżej
wymienionych składników, zagranicą stcsuje się
również dodatek kwasu nl!ekowego, który zda-
niem producentów podnosi zalety utrwalotrego
surowca, lypł)lwa zwlaszcza na trwałość barwy
na przekrojr,r, wzmaga kruchość i soczystość,
oraz poprawia zapach. Zasad krr po-
lega w ogólnym ujęciu na o szynki
(5,6-6,45 do 5,25-5,85). ć wy-
konania roztworu utrwalającego, kontroluje się
przy polllocy salirrretru Baulno odnośnie solanki
nastrzykowej, stężenie winno odpowiadać
24"C Bo.

Szynki po dokohanym nastrzyku, umieszcza sig
w betonowych basenach, warstwami do wysoko,
ści nre przekraczającej 1,5 m., za|ewa solanką
basenową o stężeniu soli l7-18" Bo w telnp.
4-6'C, na przeciąg 48 godz. W porze letniej
tentperatura peklowni w]!qa 

. 
wynosić 4-6'C,

w porze zaś zimowej do B"C; baseny winny być
zaopatrzone rł, tabliczki, z aclnotacjami urvidacz-
niającynri czas rozpoczęcia utrwalania oraz dane
ilościowe. Solanka besenowa względnie zalewo-
wa, w zasadzie przeznaczona jest do jednorazo-
wego użytku, w wypadku jednakże posługiwania
się szynkami prawidłowymi, pochodzącytlri
z własnej ubójni, nlożna jej używać dwukrotnie,
z zaslrzeżeniern dozbrojenia solą, do rvłaściwcgo
botltażu. W sklad solanki basenowej r,vchodŻi
tylko sól.

Przygotowanie solatrek, jest zagadnieniem po-
wlązanym ściśle z jakością wody używanej do
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wo stopnia zakażenia wody produkcyjnej, co do
czego służba zdrowia posiada dobrze opracowa-
ne kryteria oceny. Ogólnie biorąc, woda produk-
cyjna, powinna odpowiadać warunkom stawia-
ny:m ptzez odnośne laboratoria służby zdro,wia,
rlla przykładu, nie powinna zawierać soli anro-
nowych których o,becność świadczyć może
o rozkładzie substancji organicznych, dalej nie
powinna wykazywać obecności drobnoustrojów
gnilnych, winna bl,ć bez zapachu i smaku oraz
oddziaływać obojętnie.

Jak poprzednio wspomniano, całość procesu
utrwalania przy pomocy mieszanin soli, azotanów
i azotynów przebiega pod postacią szeregu proce-
sów bio-fizyko-chemicznych, charakteryzr-rjących
się ścislyln powiązaniem i sukcesywnością. Jed-
nyl1 z podstawowych procesów biocherrlicznych
uzalcżniających niejako powodzenie produkcji,
jest proces redukcji azotanów do azotynów, doko-
n)/wany przez drobnoustroje redukujące, w czylll
dolrlinr_rjącą rolę odgrywają najrozmaitsze ziar-
rriaki. W czasie badań wlasnych nad zdolnością
redukcji 93 szczepów ziarniaków wyizolowanych
z produktów spożywczych zwierzęcego pochodze-
nia, wykazano zdolność redukcji u 67,7olu szcze-
pów, równolegle zaś B8Olt z ogólnej liczbi,, wybit-
nie proteolitycznych. Jcst rzeczą wiadomą, że
głou,ne cechy mieszanin utrwalających opierają
się na obecności mikroflory, właściwa zaś reduk-
cja stanowi podstawowy problem procesu tech-
nologicznego tego Iypu. Zachwianie równowagi,
zarowno jakościowej jak i ilościorvej prowadzi
z reguły do niepomyślrLego przebiegu procesu
utrwalania, jak zaś już poprzednio powiedziano,
sprawa powyższa pclzostaje nadal otwartą, do-
tychczasowe bowienr opracowania naukowo-ba-
dawcze, nie dają kryteriów do właściwej oceny.

Redukcja z punktu widzenia chemicznego,
przebieqa Wg następującego schematu: azotan-
azotyn-krvas azotowy - trójtlenek azotu-dwtt-
tlenek azotu i tlen:k azo,Iu, tett zaś w połączeniu
z hemoglobirią daje nitrozohenroglobinę, która
nadaje utrwalonej tkance rnięsnej żywo rożową
barwę. Powyższe przemiany przebiegają na jle-
piej w temp. 3-5"C przy pH : 6; temperatura
zbyt niska, zb|jżona do OoC, wpływa hamująco
na proces redukcji, źl co,za tym idzie komplikuje
całość procesu utrwa]ania. Azotany działają ha-
Ilująco na rozwój niektórych grup drobnoustro-
jów podobnie jak i cukier,, który wzmaga dziala-
nie utrwalające drogą lekkiego zakwaszenia
środowiska co nie sprzyja rozwojowi procesu
rozkladczego, poza tym cukier łagodzi sloność
produkttr i stanowi ochronę przed utlenianiettl

iając się ła
jest też dos
ów redukuj
poddaje si t



Nr9 MEDYCYNA WETERYNARYJNA Rok XI

tak zrł,ane ociekanie. Ma ono na celu usunięcie
nadmiaru solanki, którą szynka nasiąka niejako
w czasie pobytu w llasenie; proces ten zlnniejsza
wydatnie wilgotność tkanki mięsnej, a co za tynl
idzie i procentową zawartość galarety w goto-
wyll produkcie. W tym celu wyjęte po 48 godz.
pobycie w basenie szynki, umieszcza się w spe-
cjalnych klatkach, na drewnianych kratach,
w ścisłych warstwach, na przeciąg 6-7 drri
w porze letniej , oraz 8-9 dni w porze zinlowej ;

w połowie tego okresu, należy szynki przełożyć,
tak aby warstwy górne znalazły się na dole. Nie-
zależnte do, fizycznego procesu ociekania, w okre-
sie tym w dalszym ciągu przelbiega proces utrwa-
1ania, dlatego też zachodzi lronieczność, dalszej
opieki i śĆislego przestrzegania związanych
z tym okresetn przepisórv, Praktyka poucza, że
okres ten niejednokrotnie przysparza wiele trud-
ności decydujących często 9 końcowynt wyniku
produkcji. Mówiąc o tym należy ponownie zwró-
cić uwagę na znaczeflie optymalnych tcmperatur,
ścisłe przestrzeganie kolejności wyrlogów higie-
ny sanitarno-weterynaryjnej. Dopuszczenie szyn-

nego w ruch za ponlocą wentylatora.
Kolejne wędzenie, lTla ILA ceIu głór,vnie nadanie

szynce właścir,lrego arotrlatu, ofaz na zasadzie
dzialania t.zw. ,,zitnnego dymu", drogą polvol,
nego dalszego o,suszenia, dalsze usunięcie nie-
zu,iązanej m. i. dodatnio wpły-
wa na obn j zawartości galarety
w gotowy en ostatni molnent,
w warunkach naszej produkcji, przyczynia sezo,
nowo tcchnologotn wiele poważnych trudności,
wśród zaś czynników wpływających ujemnie na
procentową zawartość galarety w gotowym pro-
dukcie, niewłaściwie przebiegające suszenie i wę-
clzcnie, odgrywa ważną rolę. Proces wędzenia
trwa oJ<oło12-20 godzin w tenrp. 24"C, przy
zastosowaniu drzewa twardego jak, buk, grab,
dąb, o1cl-ra, jawor; nie należy posługiwać się
drzerveltr iglastym, ze względu na zawartość ciał
sllrołowatych, nadających tkance nrięsnej nie-
przyjemny posmak i zapach. Dym składający się
z lotnych substancji o pewnym dziataniu aniy-
septycznym, wnika do bardziej przepuszczalnej,
znrienionej drogą solenia tkanki mięsnej, wply-

zmian.
Po dokonanytrt wędzeniu, następuje gruntow-

na obróbka szynki, polegająca na usunięciu do-

ważyć na jej przebiegu.

rvienie rolki zawijającej. Czynność ta wynaga
dużej dokładności ze strony obsługi, przy dość
pokaźnej bowiem wydajności bo 100-150 pu-
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szek na go,dzinę, łatwo o niedokladność działa-
nia rolek, co często pro,wadzi do nieszczelności
podwójnej zakładki, w następstwie zaś, do za-
każen wtórnych drogą zassania, po zakończonym
procesie termicznym w czasie stygnięcia masy
mlęSneJ.

Odrębny problem stanowi żelatyna, sł,ttżąca
jako podstawa do uzyskania uwarunkowanej re-
cepturą i normami galarety. Zdawalo by się, że
wobec nastawienia naszego przemyslu na dlżą
stosunkowo produkcję szynek puszkowyclr, spra-
wa żel,atyny powinna znaleźć wlaściwe rozwią-
zanie, tymczasem jednak przemysł mięsny wa1-
czy z poważnymi trudnościami, żelatyna bowiem
dostarczana z fa,bryk, pod wzgLędem jakościo-
wym pozostawia jeszcze wiele do życzenia. Na-
leży obiektywnie ,przyznać, że pewną winę za
1en stan, ponoszą m. i. 1ekarze weterynaryjni
nadzorujący produkcję rzeźnianą, która stanowi
główną bazę surowcową dla fabryk żelatyny.
Badania własne przeprowadzone na terellie pew-
nej fabryki żelatyny wykazały, że dostarczany
surowiec jest pod względem zarórłlno sanitar-
nym jak i technologicznym nieodpowiedni. Wy-
stępujące w badaniach gIupy drobnoustrojów,
z jednej strony na zasadzie proteolizy powodo-
wały destrukcję surowca, z drugiej zaś zakaża-
jąc środorvisko fabryczne, były powodem później-
szych zakażeń wtórnych gotowego produktu.

Puszki po zamknięciu, poddaje się lutowaniu,
przy pomocy wysoko gatunkowej cyny, ze wzglę-
du na to, że cyna zbyt krucha pęka i kruszy się,
stając się tłem nteszczelności. Po zalutowaniu
puszki umieszcza się w aparacie próżniowym
w celu odpowietrzenia, po czym w warunkacl-t
prożni zalutowuje się otwór poewakuacyjny kol-
bą elektryczną, po wyjęciu zaś z aparatu próż-
niowego, sto,pień odpowietrzenia sprawdza się
przy pomocy opukiwania. Właściwe usunięcie
powietrza, ma na celu stworzenie warunków bez-
tlenowości względnej która w zasadzie winna
hamować wzrost tlenowców i uniknięcie w wy-
padku pozostawienia powietrza, powstania nie-
szczelności na drodzie rozszerzenla się powietrza
w czasie procesu termicznego. Ważnym wreszcie
momentem jest to, że ,pozostałe powietrze jako
zty przewodnik ciepła, utrudnia przebieg proce-
su termicznego.

I(oń,cowym zabiegiem technologicznym jest
pasteryzacja. \Ą/ tym celu uklada się szynki
lv metalowym ktlsztt, który po wypełnieniu prze-
nosi za pomocą dźwigni do pasteryzatora
i poddaje procesowi tertnicznemu wg odnośnej
receptury, Na początku pasteryzacji, konieczne'est stoprriowe podniesienie temperatury w celu
wlaściwego rozgrzania masy mięsne1, zwłaszcza
warstw wewnętrznych, przy czym szybkość prze-
nikania temperatury do wnętrza puszki zależna
J eS tenperatury.
Cz leżniony jest
od a temperatu-
ra ień przewod-
nictwa, 'W czasie tego pt,ocesu, zachodzą pewne
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zmiany f,izyczno-chemiczne; osiągnięcie przez
blok mięsny terlperatury około 40oC, stwarza
możliwości denaturowania białka, połączonego
z wydzieleniem się soku mięśniowego, który
w po,łączeniu z aelatyną posiadającą zdolność
pęcznienia tworzy galal,etę. Przy osiągnięciu
60oC, nieprzyswajalny kollagen przechodzi
w łatwo przyswajalny gluten, obserwuje się rów-
nież rozpulchnienie oslonek łącznotkankowych,
Przy BOoC nitro,zo,hemoglobina, przechodzi w ni-
troz,ohenochromogen, dający w szynce goto,wanej
charakterystyczne żywo-różowe ubarwienie. Wa-
runkienl prawidłowo przeprowadzonej pastery-
zacji jst osiągnięcie we wnętrzu bloku mięsne-
go tenperatury BO"C, przez co uzyskuje się
unieszkodliwienie większości form wegetatyw-
nych, z zastrzeżeniem, że powyższy warunek
spełniony będzie w ,przewidzianym czasie. Mimo
że odpowiednio zestawione tabele dokładnie
wskazują czas trwania pasteryzacji dla rożnych
formatów puszek, niedokładności w tym wzglę-
d,zie oraz brak termografów, są częstyn powo-
detn poważnych niepowodzeń produkcyjnych.
Jak wykazaly badania własne, wewnętrzne war-
stwy mięśni osiągały średnio niespełna 70oC,
przy kontroli nastawionej w rożnych poziomach
kotła.

Po dokonanej pasteryzacji, szynki poddaje się
chłodzeniu w bieżącej zimrTej wodzie, przez ptze-
ciąg 30-60 minut, co posiada znaczenie zarów-
no z technologicznego punktu widzenia, jak
również ze względów san. wet., gdyż szybkie
schłodzenie utrudnia przejście fornl przetrwalni-
kowych w lor co stać się może
po namnożeni ąpienia bombaży.
Z koIei po 24 chłodni, poddaje
się puszki umownej kontroli termosiatowej.
W tym celu należy pobrać 10/o gotowych kon-
serw z kazdego pasteryzatora i umieścić w ter-
mostacie o ten-rp. 37"C na przeciąg 3 dni, w któ-
rynl to czasie puszki mikrobiologicznie nie-
pewne, najczęściej ulegają bombażowi, ujawnia-
ją się też nieszczelności, gdyż w tej cieplocie
upłynniona galareta wycióka na zewnątrz istnie-
jącyni ,szczelinami. W wypadku bombażowania
puszek w termostacie, decyduje ilość puszek.
Pojedyńcze bombaże nie dyskwalif ikują danej
partii konserw, inaczej jednakże przedstawia się
sprawa w wypadku bombażowania maso,wego.
Tło i bezpośrednie powody występowania tego
rodzalu niepowodzeń produkcyjnych, wyjaśniać
winny 1aboratoria nięsoznawcze, należy j:dnak-
że stwierdzić, że jak dotychczas wiele tego ro-
dzaju awarii nie diagnozowano trafnie, względ-
nie rozpatrywano pod niewlaściwym kąten wi-
dzenia. Na podsl,awie badań własnych prowadzo-
nych w latach l948- 1953 stwierdzono, że
w większości rozpatrywanych wypadków awaria
mijała najczęściej samoistnie, w każdym zaś
razie interwencja laboratorium bywała spóźnio-
ną, na skutek powiklań wynikłych z fozpracowa-
nia niepowodzeń przez personel przetwórni,
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Kontrola techniczna produkcji, winna uwzględ-
niać całość przebiegu produkcji, c9 m._ i. znajdu-
je swój wyraz w pewnego rodzalu fragmencie
kontroli końcowej a mianowicie w gustacji.
O ile w czasie produkcji właściwej lek. wet. jest
traktowany przez czynniki produkcyjne jako
pełnowartościowy partner, o tyle rzadko bierze
udział w tym fragmencie kontrołi. W gustacjach
przeprowadzanych w przetwórniach, winny brać
udział następujące czynniki odpowiedzialne za
produkcję D.K.T., lek. wet., przedstawlciel labo-
ratoriuln, kierownik produkcji oIaz rnajster.
I(ontrola powyższa fila na celu wykazanie błę-
dów i niedociągnięć produkcji, co prowadzi do
poprawy jakości produkowanego towaru.

Przed wysyłką szynek eksportowych, ma
miejsce kontrola standaryzacyjna prowadzona
przez inspektora C.I.S. w obecności zespołu po-
danego powyżej. (onirola standaryzacyjna orze-
ka o przydatności konserw do eksportu, przy
czym konserwa mlrsi odpowiadać rrastępującyln
wartttlkom:

Barwa szynki na przekroju winna być żywa
i tttrzymanie się bez zmian w temp. poko,jowej
przez pewien przeciąg czasu, zapach odpowiadać
czystemu aronlatowi mięsa peklowanego, smak
lekko słony bez posn-raku goryczy i kwaśnego,
konsystencja jędrna, w miarę soczysta nie wod-
nista, krucha nie łykowata, bez smaku przegoto-
wania lub rTiedogotowania, równomiernie prze-
peklowana, warstwa tłuszczu jednolitej konsy-
stencji,ważnyln momenterrr jest ocena galarety,
która winna być klarowna, o żółto-słomkowej
barwie i stałej korrsystencji. Ilosć nie powinna
przekraczać l5-160/u wagi w stosunku do
szynki.

Na kontroli standaryzacyjnej w zasadzie koń-
czą się wszystkie czynności związane z pro-
dukcją szynek puszkowanych; w międzyczasie,
jak również niejednokrotnie w momentach koń-
cowych, zachodzi konieczność przeprowadzenia
badań laboratoryjnych, co jednak ze względu
na swoją rozległość i różnorodnośó ternatyki sta-
nowi odrębne zagadnienie.

rych grupy metylowe zostały zastąpione propylowymi,
płkazały się słabsze od c[ tokoferolu. Kugler opisy-
wał inne pochodne d. tokoferolu, w których qlupy 

-CHs zostały podstawione pierścieniami tlój i cztero-
metylowymi, Związki te nie były jednak aktywne i nie
posiadały własnroiści witaminowych. Alfa-tokofero1 jest
żółtawym, ciągliwym, ,oleistym płynem bez zapachu
o przykrym smaku, Ciężar cząsteczkowy wynosi 430.
-Wprowadzenie do cząsteczki tokoferolu gru,py acety-
lowej zmienia jej własnorści fizyczne i chemiczne, za-
chowując własności witaminowe. Syntetyczny octan
tokoferolu został pruyjęty, jako wzoTzec jednloistki mię-
dzynarod,owej dla witaminy E. Za jednostkę międzyna-
rodową plzyjętlo, specyficzną aktywnośc lmg wzorco-
wego prepalatu, która podana doustnie szczulom po-
zbawionym wit. E zapobiega resorbcji płodu.

Tlorkofero]e i ich estry cechuje odporność na dzia-
łanie takich czynników jak: temperatura, ciśnienie,
działanie kwasów i ługów. Wytrzymują one destylację
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w próżni w temp. do 250'. Pod wpływem ługów ulega-
ją r,ozpadowi po dłuższym działaniu w temp. 40". Na-
świetlanie promieniami ultrafioletowymi niszczy wit. E.
Tokoferol]e szybko ulegają inaktywizacji pod wpływem
bursztynianu ortokrezoloweq,o. Bardzo ła,two utleniają
się na powietlzu i w obecnloiści soti żelaza. Zjełczałe
tłuszcze też inaktywują wit. E. Należy dodać, że to-

LECZN|CTWO l KAŁU|STYKA
JÓZEF MALESZEWSKI

POSTĘPY Z ZAKRESU BADAN
NAD WITAMINĄ E

Z 7-akladl Chelnij Fizjo]ogicznej Wydz, Wet. S.G.C,W,
w \\'arszarvie

Kierownik: prot. r]r S, NYREK

W obecnym stanie badań witaminę E rnożemy uwa-
żać nie tylko za czynnik biochemiczny mający dodatni
wpływ na przebieg procesów rozrodcz;ych, ale również
za czynnik mający znaczenie w metaboliźmie innych

P,T i D tokofęrole
CzsHsoOz, P i 1

Oz. Gamma tok
izomerem betatokofero]u, Cząsteczki tokoferorli różnią
się ilością grup metyl,owych, oraz ich rozmieszczeniem
na pierścieniu.
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Ze *zględu na szkielet węglowordorowy tokoferole
łatwo rozpuszczają się w tłuszczach. Obeclośc grupy
hydroksylowe j przy Co urnożliwia łatwe tworzenie
estrów - ootanów, fo,sfonanów, które są również
aktywne biorlogicznie i wykazują włas.ności witami-
ny E. Najbardziej aktywne są pochodne alfatokoferolu,
najrrrniej Ó' tokoferolu. Hornologi a tokoferolu, w któ-
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