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sztucznego qnas,ieniania, wykonywanych przez miej-
soowego inseminatora, knowa nie zaszła w cĘżę.
Przypuszczalną przyczyną tego stanu rzeczy był
chroniczrry nieżyt błony śluzowej nT acicy. Waściciel
nie skorzystał z propozycji bezpłatnego lecze,nia nie-
płodności, powodowa,ny obav/ą, że powstałe w zvńąz-
ku z op,eracją nieznacznego stopnia zwężenie szpary
sromowej może być ptzyczyną ciężkiego porodu oraz
ze względu na wiek (14 lat).

Bad,ańe hi,stopatologiczne ugkonał Zakład Anato-
mli Patologźcznej Wgdzżału Wetergnargjnego WSR
lu Lubl,inże, Także zd,ięcże mikroskopowe uzgskano
d,zżękż uprzejmoścż Pana proJ. dr Tadellsza żuIżń-
skżego, za co niniejszgm autor ulgraża serd,eczne
podzżękouańe.
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Rola, kierunki i wpływ produktów prze-
mian chemicznych węglowodanów w mięsie
i w jego przetworach są przedmiotem wielu
badań. Świadczą o tym publikacje zajmujące
się wpływem cukrów, w pierwszym rzędzie
sacharozy, na szereg wyróżników organo-
leptycznych pxzede wszystkim takich przetwo-
rów jak wędliny surowe i konserwy.

Technologicznie uzasadniona celowość do-
datku cukru stosowanego w różnej, postaci
w czasi,e peklowania mięsa, określona przez
różnyc};l autorów waha się w szerokich grani-
cach od 0,1 do 2,70la. (7,2,3,4, 5, 6, 11).

Tego nodzaju mało sprecyzowana wielkość
tego dodatku jest rwiązana niewątpliwie
z niedostatecznym jeszczn naukowym uzasad-
nieniem noli cukrów w technologii mięsa.
Wystarczy podkreślić np. ogólnie znany fakt,
że mi,rno wiełoletniego stosowania prre-
miarra sacharozy, używanej przy produkcji
wędlin surowych, a przede wszystkim rola
produktów jej fermentacji jest jeszcz-e nadal
niezupełnie wy jraśni,ona.

Z fragmentarycznych badań na czoło wy-
suwają się prac€ podkreślające rolę węglowo-
danów w kształtowaniu barwy wędlin suro-
wyń oraz takich wyńżników organoleptycz-
nych jak smak i aromat (7, B, 9, I0, II, 12,
13, 14, 15. 16). Oddziaływanie to jest wyni-
kiem między innymi podnietowego działania
cukrów i większości produktów ich przemian
,na receptory smakowe i węchowe, wznostu
zawartości kw,asu mlekowego (17) i przesunię-
cila tym samym stężenia jonów wodorowych

1) cz. I. Dle Fleischwlrtschaft, 1962, 3, 180i cz, Ir. w ma-
szynopisie,
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(pH) na stronę kwaśną, stworze,nia odpowied-
nich warunków dla rozwoju specyficznej
mikroflory denitryfikującej, zakwaszającej i
aromatyzującej, kształtowania i regulowania
potencjału oksydoredukcyjnego, który w po-
wszechnie zruany sposób reguluje przebieg
pnoaesów peklowania itp. (2,14).

Brak podstaw do ptzypuśzczenia, że pxze-
miany chemicme cukrów, dodanych do mięsa
w trakcie jego ptzntwarz,ania, są zasadniczo
różne od analogieznych przemian podo;bnych
związków, które stanowią stały składnik che-
miczny mięsa i po,chodzą z okresu przed-ubo-
jowej przemiany materii zwietząt rzeżnych.

O roli technolog cznego dodatku sacharozy
d,o wędlin surowych świadczy pogląd niektó-
rych autorów, według którego produkcja tych
przetworów jest oparta na fermentacji mleko-
wei celowo dodanych cukrórv (18, 19).

prowadzo,ne są próby kierowania fermen-
tacją kwaso-mlekową węglowodanów wędlin
surowych wprlrez z,aszłz.epianie farszu wędli-
now€go czystymi kulturami bakte,rili kwasu
mlekowegg (18, 20, 2|, 22, 23, 24, 25).

Ni,ezależnie od powyższego, przedmiotem
dyskusji jest typ ferme,ntacji, której ulegają
dodane cukry: Z prac mikrobiologicznych
można bv pośrednio wnioskowaó, że cukry
te ulegają homofermentacji (26).
. Przeprowadzone ostatnio badania wskazują

jednakże, że fermentacja cukrów dodawanych
do farszu wędlinowego jest _typową hetero-
fermentacją kwaso-ml,ekową. Swiadczy o tym
nagromadzanie się w wędlinach surowych
oprócz kwasu mlekowego takich związków jak
kwas pirogronowy (17) i alkohol etylowy (27)
oraz wydzielanie lsię dwutlenku węgla (28).
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Poza ptzytoczonymi powyżejl, brak jest wła-
ściwie w lit,eraturze danych, które w sposób
s yste matyc zny uzupełnia łyby istnie j ąc e jeszcze
braki w zakresie poznania typu fermentacji
i pozostałych tak różnorodnych p,ośrednich lub
końcowych produktów fermentacji cukrów
(niższe lotne krvasy tłuszcz,owe, aldehy,dy ke-
tony, wyższe aikohole, gliceryna, triozy itp.)

Celem niniejszej placy będącej kontynuacją
\ł,cz€r',niej Iozpt]częl.yLh w nas_ym oŚro,dku Ż)

prac nad procesami fermentacji węglowodanów
wediin surowych było:

1. Dalsze poznanie charakteru f,ermentacji
kwasu rnlekowego przez pTzeana].i,zowanie wy-
stępowania nizszych lotnych kwasów organicz-
nych podczas ich produkcji i p,oprodukcyjnego
przechowywania gotowego przetworu.

Udcwodnien e icir ob,ecno,ści potwierdziło,by
przeważające ostatnio przekonanie, ż,e fermen-
tację węgtrowodanów wędlin surowych, a więc
równl,eż przerniany fermentacyjne technoło-
giczrrego dodatku cukru zaliczyć należy do ty-
powych r,eakcji heterofermentacyjnych.

2. Potwierdzerr.e albo wykluczenie fermen-
tacji prop_ono,rvej i masl,owej jako dalsaych
poza kwascwo-mlekową możliwoŃci
chemicznych przemian cukrów, używanych
w czasie produkcji wędiin surowych.

Bar1 ania w}asne §

a) IVIateriał doświadczalny,
Doświadczalne wędliny suro,we typu serwo atki zo-

stały wyprodukowane z rnięsa bydlęcego i świńskiego
oraz słoniny. Mięso bydlęce dobierano ze sztuk w
różnym wieku. Miało to na celu wykazanie ewentu-
ainej zależności przebiegu procesów fermentacji
wędlin surowych od stanu biochemicznego slulowca
mięsnego (aktywności tkankowego aparatu enzyma-
tycznego), Zgodnie z tym część wędlin doświad-
czalnych wyprodukorvano zi

1. mięsa pochodzącego z uboju młodego bydła (wo-
1ęę, 1t,tr-2 lata).

2. mięsą pochodzącego z uboju krowy (wieloródki)
w wieku 8-10 lat.

Wszystkie wędlin;. doświadczalne wyprodukowano
z mięsa bydlęcego i świńskiego przechowywanego
przez 3, 7, 9 i 1tj dni w chłodni przy temp. t4 do
6"C. Vr'edług więl<szości autorów (29, 30, 31, 32, 33,
34, 35, 36) są to okresy czasu, po których co najmniej
50-700/o glikogenu mięsa bydlęcego i praktycznie
1000/o ilości glikogenu mięsa świńskiego ulega gli-
ko,genolizie do cukrów redukujących (glukozy) i kwa-
su mlekowego,

Dla kontroli kierunku przebiegu fermentacji cuk-
rów redukujących, pochodzących z przemian gliko-
genu tkankowego, wykonano oznaczerrie lotnych
niższych kwasów tłuszczowych również w surowc|u
wyjściowym tj. w mięsie bydlęcym i świńskim przed
sporządzeniem farszu wędlinowego. Surowiec wędli-
nowy nie był wstępnie solony, Przygotowany f arsz
przechowywano w chłodni 24 godziny i następnie
nadziewano w sztuczne jelita białkowe. Po okresie doj-
rzewania w przedchłodni (4 doby) wędzono wędliny
w zimnym dymie (2 doby) i następnie przechowywano
je w nieklimatyzowanym magazynie przez okres 40
dni. Analizie na obecność kwasu octowego, propio-
mowego i masłowego poddano przygotowany do na-
dzierł,ania w osłonki f arsz wędlinowy, a następnie

wędliny po zakończeniu procesu dojrzewania, wę-
dzenia oraz po 2, 5, I0, 20 i 40 dobach przechowy-
wania gotowego przetworu.

b) Metodyka doświadczalna.
Do najnowocześniejszych metod oznaczania kwasów

tłuszczowych zaliczyć należy metodę chromatografii
gazowej (37, 38, 39, 40). Cena i trudności nabycia
odpowiedniej aparatury nie pozwalają jednakże na
razie na szerokie jej zastosowanie. Głównie z tego
powo,dlr zawańość niższych lotnych kwasów orga-
nicznych aznacza się powszechnie metodami: desty-
lacyjnymi (41), destylacyjno-ko,orymetrycznymi (42,
+3, 44), chromatograficznymi i destylacyjno-chroma-
tograficznymi (45, 46, 47, 48, 49, 50). W przypadku
stosowania chromatografii niższe 1otn6 kwasy tłusz-
czowe nanosi się na bibułę jako sole sodowe lub
potasowe (4B, 51), almonowe (47, 52), lub jako spłe
etyloaminowe (53, 54).

Wymienione wyżej prace są w większości przy-
padków pracami metodycznymi, wykonanymi na
wzorcowych mieszaninach kwasów. Nie]iczne tylko
odnoszą się do b,adań na określonym materiale, I tak
np. Flźscor i Berrżdge (53) oznaczali kwasy tłuszczo-
we w serach, Janżckź, Nżewiarotużcz i Skorupski (4B)

- w zakwasie chleba żytniego i w pożywkach po
fermentacji bakterii kwasu propionowego, Arttano
i Tamiag (55) w mięsie wieloryba. Grau i Gńnther
oznaczati kwas mtrekowy i cytrynowy w mięsie cie-
lęcym i świńskim, w wątrobie oraz w świeżej i doj-
rzałej wędlinie surowej (56).

W literaturzę brak jest danyc| o występowaniu
niższych lotnych kwasów tłuszczow-yclr tj. głównie
kwasu octo,wego, propionowego i masłowego w wę-
dlinach surowych podczas ich proflukcji i przecho-
wywania.

W niniejszej pracy do oznaczania kwasu octowego,
mlekowego, masłowego i propionowego zastosowano
jednokierunkową, spływową chromatografię b.bułową
(bibułę chroma1,ograficzną Whatman nr 1; pipetkę
pozwalającą na wkroplenie 0,005 ml roztworu). Wzor-
cami poszczegóInych kwasów były l0/o roztwory soli
etyloaminowych k\Masu m,ekowego, octowego, pro-
pionowego i masłowego. Rozpuszczaltrik: n-butanol
(temp. wrz. 117,5'C), nasycony wodą i zalkalizowany
330/o r,oztworem etyloaminy. Rozpusz.czalnrk ten przy-
go,towywano w sp,osób następujący: 500 ml n-buta-
nolu mieszano z równą objętością wody destylowanej
i siinie wytrząsano. Po rozdzieleniu się faz, dolną
wo,dną fazę użyto d9 wysycenia komory chromato-
graficznej. Następnię do 490 ml n-blutanolu wysyco-
nego wodą dodano 10 mI. 330/o roztlvoru wodnego
etyloaminy (C2H5NH2), silni,e wytrząŚnięto i pozosta-
wiono w spokojq przez I gotlz. Powstałą w wyniku
rozdzielenia doIną, ob jętościowo rnałą warstwę od-
rzucono, górną uŻyto jako rozpuszczatnika. Chroma-
togramy rozwijano w temp. pokojowej przez 72 godz.,
po uprzednim ich kondycjonowanil:, p,zez 72 godz,
Ze względu na to, że już po około 20 godz, rozpusz-
czalnik spływał aż do dolnej krawędzi bibuły, przy-
mocowywano do tej krawędzi ciodatkowy jej wałek.po ukończeniu rozwijania suszono chromatogramy
w temp. pokojowej przez 2-2,5 godz., wprow,]dzaJąc
powietrze w ruch przy pomocy wentylatorów labo-
ratoryjnych.

Do wywoływania chromatogramów używano roz-
twór 300 mg błękitu bromofenol,owego w 100 rnl 950/o.
alkoholu etylowego. Chromatogramy wywoływanó
ptzez zan|lrzenie w roztworze wywoływacza w ku-
wecie fotograficznej. Natychmiast po wy]Mołaniu pla-
my kwasów obrysowywano i jeszcze mo]<re chroma-
togramy f otograf owarro.

Opracowując metodykę chrotnatograficznegg ozna-
czania wspomnianych wyżej trzech niższych lotnych
kwasów tłuszczowych w wędiinacłr surowych napo-
tkano trudnośc! związane z czasokresem rozwijania
chromatogramu, du:ym zasoleniem wyciągu oraz dys-
p,r,oporcją zawartości kwasu octowego i mlekowego.ż) Katedla Techno]ogii Mięsa WsĘ w Poznaniu.
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czas rozwijania chromatogramów ustalono miano-
wicie początkowo zgodnie ze wskazówkami literatury.
I tak np. Janżcki i wsp. (57) stwierdzili, że już po
około 24-36 go,dz. następuje wyraźny rozdział plam
soli etyloaminowych kwasu mlekowego od sołi kwasu
octowego. Wielokrotne próby uzyskanią prawidłowego
rozdziału obu wyżej wymienionych kwasów orga-
nicznych w czasie podanym przez wspomnianych wy-
żej autorów nie powiodły się. Doświadczalnie udo-
wo,dniono, że zadowalający rozdział plam kwasu
mlekowego i octowego uzyskać można dopier6 p9
znaczrlym przedłużeniu czasu rozwijania chromato-
gTamu. Z tego też powodu wszystkie chromatogramy
rozwijano zawsze u/ podanych warunkach przez okres
72 Eodzin.

Próby chro,matograficznego oznaczania zawańości
niższych lotnych kwasów tłuszczowych w o,dbiałczo-
nych i zagęszczonych wodnych wyciągach wędlin
doświadcza]nych nie dały również pozytywnych wy-
ników z uwagi ną stosunkowo duże wyjściowe za-
solenie (około 30/o NaCi). W związku z powyższym
v/yciągi wodne odsalano w następujący sposób: do
odbiałczonego wyciągu wodnego dodano stechiome-
trycznie wyiiczoną ilość tlenkr_r_ srebra (AgrO) i prŻez
30 minut mieszano mieszadłem elektrycznym. Osad
chlorku srebra odwirowano przy 6000 obr./min. przez
20 minut. Pozostały w roztworze kation Na, silnie
przeszkadzający w oznaczeniach, usunięto, przepusz-
czając badany płyn przez kolumnę o średnicy 2 cm
i wysokości 10 cm, napełnioną kationitem Amberlite
(IR-r20), 100-200 mesh. (58). Po zneutralizowaniu
330/o roztworem etyloaminy zagęszczono eluat na
wrzącej łaźni wodnej do objętości 10 ml.

Przygotowaną w ten sposób próbę użyto do chro-
matogratrczneg9 rozdzielenia kwasów organicznl,ch.
Można w niej było jednak oznaczyć jedynie kwas
m,eKowy, a nie kwas octowy, którego jest znacznie
mniej. Z tego też powodu oba te kwasy oddzielano
od siebie przez destylację.

Po przeprowadzeniu opisanych wyżej wstępnych
badań metodycznych zastosowano ostatecznie nastę-
pujący sposób postępowania analitycznego prz,y przy-
gotowywaniu prób do analrzy chromatograficznej:
100 g Iarszu węarinowego rozdrobnionego na maszynce
do mielenia mięsa przez siatkę o średnicy otworów
2 mm, homogenizowano przez 3 minuty przy 8000-
12000 obr./min. z dodatkiem około 250 mI wody de-
stylowanej. Zhornogenizowaną masę wędlinową prze-
noszono iiościowo do zlevrki i mieszano (ekstrakcja)
ptzez 30 minut przy pomocy mieszadła elektrycznego.
Zawartość zl,ewki przenoszono z kołei ilościowo do
3-litrowej kołby okrągłodennej i po podłączeniu
źródła pary przy jednoczesnym słabym podgrzewairiu
na grzejnrku elektrycznym oddestyiowywano z niej
500 mI płynu. Dopływ pary regulowano przy tym
w ten sposób, by destylacja trwała 60-75 miąut.
Destyrat zobojętniano następnie 330/0 roztwolem ety-
loaminy i zagęszczano na łaźni wodnej do objętości
10 ml. Z uwagi na ulatnianie się etyloaminy kon-
trolowano podczas zagęszczania bardzo często pH
destylatu, utrzymując stale odczyn zasadowy. Z przy-
gotowanych w ten sposób za1ęszczanych destylatów
nakraplano próby na bibułę chromatograficzną. Na
bibułę nanoszono 5, 10, 20 i 30 pI zagęszczonego
destylatu.

Omówienie wyrlików i dyskusJa
I. Częźć metcdyczna. Dla jasrrrości oblazu

przyjętą modyfikację p,ostępowania analitycz-
nego w zakresle czasu rozwijania chromato,gra-
mu omówiono już przy opisie metodyki do-
świadczenia. Równocześnie z tyrn zwrócono
uwagę na konieczno,ść odsolenia wyciągu
i oznaczania kwasu octowego jredynie w desty-
lacie z tego wyciągu, Stwierdz€nia t€ nie dają
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jednak odpowiedzi na dwa dalsze pytania
odn]osząc€ się do kołejności usuwania z wycią-
gu kationów,Na+ i anionów CI- oraz techniki
sporządzani,a materiału nano,szonego na bibułę
chromatograficzną.

Dane chromatogramu 1 wskazują, że klolej-
nrość zabiegów odsalania wyciągu prz€d nani€-
sieni,ern na bibułę chromatograficzną nie wpły-
wa na wyniki aznaczen analitycznych, Chroma-
togram ten potwieldza zar,azem, że ilościowy
stosunek kwasu mlek,owego i octowego \M wy-
cĘgu wędlirrowym nie pozwala na jed,noczeslle
aznacze}Jie obu tych związków obok siebie,

Fakt ten spowodował konieczność porówna-
nia przydatności użytkowej cztelech następują-
cych spos,oibów przygotowania wyciągu wędli-
nowego:

1. Znad rozdrobnionej i zhomogenizowanej
masy wędlinowej oddestylowano bezpośrednio
na grzejniku elektryczrrym 500 mI płynu, który
z kolei zagęszczono do 10 ml. Chromatogram
pokazany na rys. 2 ilustruje wynik tej próby.
Wyraźne plamy kwasu octowego potwierdzają
obecność tego związku w wędlinie sunowej
typu serwolatka, która była przechowywana
10 dni po ukończeniu wędzenia.

2. Zhomogeniżawaną masę tej samej co p,o-
przednio wędliny odwirowano przy 3000
obr/min, przlez 75 minut. Wyciąg znad osadu
cząstek stałych przeniesiono do kolby destyla-
cyjnej i przez podgrzanie ,na grz€jniku ele-
ktrycznyrn oddestylowano 500 mI płynu.
Stwierdz,ono przy tym, że nieodbiałczony wy-
ciąg pieni się w czasie destylacjii w stopniu,
który rnoże stworzyć potencjalne niebezpie-
czeństwo prz€Izucerria płynnej zawartości kol-
by destylacyjnej do ocibieralnika. Otrzyrnany
destylat w iJości 500 mI zgęszczono z kołei
do 10 ml i następnie naniesiono odpowiednią
jego ilość na bibułę chnornatograficzną.

Wynik oznaczania kwasu octowego i innych
lotnych niższych kw,asów tŁuszcz,owych w d,e-
stylace bezpośrednim znad nieod,białcz,o,nego
wyciągu z wędliny surowej ilustruje rys. 3.
Na chromatogramie tym obok plam lotnego
zpaTą Wodną kwasu octnwego widoczne Są pla-
my niełotnego kwasu mlekowego. Te ostatrrie
są wynikieTn ,,ptzerzl)cenia" pieniącej się płyn-
nrej zawartości koiby destylacyjnej do ,odbie-
ralnika. Niebezpieczeństwo ich pojawienia się
wskazuje na celowość starannego odbiałczania
wyciągu wodnego w plzypadku jego destylacji
bez pary wodnej. Niezaleznie od powyższego
stwierdzić mażna również, że plamy kwasu
octowego na chromatogramie 3 różnią się swoją
wielkością i intensywnością barwy o,d analo-
gicznych plam na chrornatogramie 2. Znaczmle
mniejsza powierzchnia i intensywność zAbar-
wienia plam kwasu octlo\Mego przy tym spo-
sohie przygotowywania próby do chromatogra-
fowanra w p,olównaniu z p,róbą przygotowaną
z destylatu znad masy wędlinowej świadczy
o tym, że do odbieralnika przecho,dzi mniejsza
ilośó zawartego \M wędlinie kwasu octow€go,
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Nie biorąc pod uwagę pewnej niedokładności
podczas przeprowadzania tej próby, wynikłej
z zanieczyszcznnia destylatu małymi ilościami
nielotnego kwasu mlekowego, uzyskany obraz
chromatograficzny potwierdz,a ponadto bezspor-
nie, że przy zachowaniu odpowiednich pro-
porcji kwasu mlekowego do octowego nrlożna
je z powodzeniem oznaczać obok siebie.

3. Opierając się na opisanych powyżejl wy-
nikach (p. 2) chromatograficzne oznaczanie
kwasu octowego prowadzono następnie w taki
sam sposób z tą różnicą, że ptz,ed destylacją
wyciąg o,dbiałczano pod chłodnicą zwrotną
przez podgrz,ewanie. Zagęszczony i odbiałczony
uprzednio wyciąg z łvędliny nanoszono na bi-
bułę chromatograficzną.

Wyniki oznaczenia zawartości kwasu octo-
wego przy tego r,odzaju postępowaniu wska-
zuią, że jest to najmniej korzystny sposób
przygotowywania próby do chromatografowa-
nia, poniervaż podczas operacji analitycznych
obserwuje się duże straty lotnych kwasów or-
ganicznych.

4. \M oparciu o zastrzeżenia metodyczne
każdej z trzr.ch opisanych powyżej metod
przygotowania materiału anality cznego stwier-
dzono z kolei, że najlepsze wyniki uzyskano
dopiero po zastosowaniu destylacji niższych
Iotnych kwasów tłuszczowych z parą wodną.
W ten też sposób przygotowywano później
wszystkie próby do analizy chromatograficznej.

AB
Rys. 1. chromatogramy zagęszcżonych ekstraktów z wę-
dliny 10 dni po ukończeniu wędzenj,a, A _ najpieTw usunięto
kationy Na-J, polem aniorly cl- B - najpier-w usunięto

aniony Cl- potem kationy Na l-,
1. - 10/'o mj,eszanina roztlvorów wzorcowyctr kwasu mleko-
wego, octowego, propionowego i masłowego - 5 1ll.. 2. -plóba - 5 |,l,, 3 - plóba - 10 1,1.. 4. -,WzoTce 70lo toz-
tworóu, kwasu rnlekowego i octowego, po 5 p1.. 5 -próba - 15 l,i , 6. - wzoIzec l0/o loztworu kwasu octowego
- 5 l] . I - kWaS n]lekowy, II. - kwas octowy, Iil. -kwas propionowy, Iv. - kWaS masłowy, s. _ plamy

chloTku sodu.

Iłys. 2. chromatogfam zaEęszczoneEo destylatu bezpośred-
Irie8o Znad 100 g wędliny 10 dni po ukończeniu wędzenia.
1, - nieszanina 10/o wzorcowych roztwolÓw kv/asu mleko-
we8o, octowe8o, propionowego i masłowEo - 5 F1,, 2 -próba - 5 l!l., 3 - wzolce 10/o loztworów kwasu mlekowego
i octowego, po 5 !!t., 4, 5, 6. - próba - 10, 20, 30, p].. I. -kwas mtekowy, II. - kwas octowy, III. - kwas propionowy,

IV. - kwas masłowy.
Rys, 3. chromaIogram Zagęszczonego deStylatu bezpośred-
niego Znad nieodbiałczone8o eksil,aktu Ze l00 g wędliny 10
dni po ukończeniu wędZenj.a. oznaczenia jak dla rys.2.

II. Część technologiczna. Opisain€ po,wyżej
prawidłowe postępowanie analityczre oznacze-
nia zawartości ntższych lotnych kwasów tłu-
szczowych w wędlinach sur,ow-ych o różnym
stopniu zaawar§owania pozv,loliło na stwierdze-
nie, że:

1. W żadnej z analizowanych wędlin nie
stwierdzono obecności kr,vasu propionowego i
masłowego (rys. 1-7), Fakt ten pozwala wy-
kluczyć f,erm,entację propiorrową i masłową ja-
ko jedną z możItwych typów fermentacji wę-
glowodanów i ograniczyć ją tylko do f,ermen-
tacji kwasu mlekowego, Stwieldzenie powyższe
obejmuje przy tym tylko fermentację poŁączo-
ną z desmo),izą cząsteczki heksozy i pozostawia
nadal otwartą sprawę jej utlenienia do kwa-
sów, które posiadają w swojej cząsteczce 6 ato-
mów węgla, a więc takich jak np. kwas glu-
konowy, glukoronowy i cukrowy.

2. Aczkolwiek nie zawsze, można je'dnak
w wędlinach surowych stwierdzić pewne nie-
duże ilości kwasu octowego, St,lvierdzenie obec-
ności tego kwasu jest j,eszcze jednym dowodem,
że w wędlinach surowych - 

ptzynajmniej
w pewnym okresie - zachodzi heterofermen-
tacja cukrów.

3. Analitycznie wykrywalnych ilości kwasu
octowego nie stwierdza się w farszu wędlino-
wym ani też w wędlini,e po 4 dobach dojrze-
wania. jak równiez rv wędlinie po ukończeniu
procesu wędzenia (rys. 4) i po pierwszych
dwóch dobach przecho,uł,ywania gotowego prze-

B

Ęys, 2. Rys. 3.
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,9

{,?-

Rys. 4. chromatogram za8ęSzczoneBo destylatu z parą
wodną znad 100 g \Yędlilly bezpcśfednio po ukoliczenru rr,ę-
dzenia. wędlinę w},plodukowano z mięSa bydlęce8o (wielo-
ródka, B-r0 ]at,3 doby po uboju) świńskiego i słoninf-

DalSZe jak dla lys.2.
Rys. 5, chromato8ram zagęszczone8o destylatu z palą
wodną znad 100 g Wędliny 5 dni po ukończenru wędzenia.

oznaczenia j ak na rys. 2.

tworu. W ilościach oznaczalnych wybraną fi}e-
todą pojawia się kwas octowy dopiero po 5

dobach od ukończenia wędzenia i jest wykry-
wany po dalszych 10 i 20 dobach przechor,vy-
wania węd]in doświadczalnych. (rys. 5, 2, 5).
Są to okresy w których prawię wszystkle prc-
cesy biofizykochemiczne zachodzące w wędli-
nach surov,/ych przebiegaią z ma}<symalną in-
tensywnością i osiągają szczytowy poziorn (7,
17, 59, 60, 61). Po 40 ciobach przechowyr,varria
wędlin doświadczalnych, w zagęszczonych d,es-
tylatach z parą r.vodną znad 100 g próbek węd-
lin surowych typu serwolatka ponownie nie
stwierdzon,o obecności kwasu octow.lgo ani leż,
innych poszukiwanych niższych lotnych kwa-
sów tłuszczowych (rys, 7).

Obecność kwasu octowego po 20 dobach prze-
chowywania gotowego przetworu i brak ozna-
czalnych jego ilości po upływie 40 dni od
ukończenia wędzenia moze byó jeszcze je,dnym
dowodem, ze pl,dczas długotrrvałego p,opr,o,J,uk-
cyjnego przechowywania wędIin surowych
przeważać zaczynają procesy homofermenta-
cyjne nad heteroferm,entacyjnymi (17, 59).
Wynik ten jest zgodrry z .innymi opublii.^owa-
nymi przez nas wcześni,ej obserwacjami (17).
Wskazuje on ponownie na pogłębianie się rł,a-
runków beztlenowych w dłużej przechowywa-
nej wędlinie surowej. Zanlk kwasu octowego
w takiej wędlini,e jest ponadto niewątpliwie
związany z dalszą cenoanabiotyczną wymianą
miknoflory przechowywanej węJiiny. Wiadomo
bowiem, że w miarę przechowywania wędlin

20

surowych rośnie w nich populacja pałeczek
gramododatnich. (n.in. 59).

4. Stale powtarzający się brak kwasu octo-
wego w farszu łvędl.n;wyrr, może być już
uwazany za dowó,d, ze związek ten jest wyi<ła-
dnikiem nie tyle ptzyż,yciowych lub poubojo-
wych przemian zachodzących w tkance m:ęś-
niowej lub mięsie, ile tych reakcji, któne są
typowe dla technologicznie zm:enioneg,o środo-
wiska w wyniku przero,bu tego sur,owca na
wediiny surowe. Pogląd ten został rł, pełni
potwierdzony przez stwierdzenie braku kwasu
octowego w mięsie bydlęcym, któr,e pochodzlło
oe róznych sztłk (w.ek, p,leć) ]ub też znajdc-
wało się w różnym siadium zaawansowania
aut,oIizy poubojcwej (różny okres przechowy-
wania w chłoCni). Wniosek taki uzasadnia
analiza w, yników oznacz,eit, przykładorvo przed-
stawionych na chromatogramie 4. Pomijając
zagadnienie p,ochodzenla kwasu octowego
z t,echn,ologicz,n,ego doCatku cukrów do farszu
wędlino-wego bądź też z węglowodanów (gluko-
zy) tkanki mięśniowej, jak również zastrze-
żrenia, wynikające z dokładności i czułości
zastos,owanej metody oznaczania jego obecno-
ści, stwierdzić zatern mozna jeszcze raz, że he-
teroferrnentacyjne przemiany cukrów są typo-
we dla wędlrn surowych a nie dla mlęsa
jako surowca tych plz|etworów. Zakr,es prz€a-
nalizowanych odchyleń stanu biofizykochemicz-
nego nie daje również podstaw do stwierdzenia,
ze mięso, którego stan nie budzi sublektywnie
uchrvytnych zastrzeżęń, wpływa na przebieg
tej heterofermentacji r,v sensie nasilenia lub

'}
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Iiys. 6 Rys. 7

R_vs, 6. chronatogram zagęszczonego destylatu
wodną Znad 100 g Wędliny plzechowywanej 20 dóŁl

czeniu wędzenia, Ozrraczenla Jak na rys.
Rys. ?. chromatogram zagęszczonego destylatu
.łodrrą znad 100 g w,ęctliny przechowywanej 40 dni

czeniu Węd"z enia. oznaczenla jak na rys.

z parą
po ukoń-

z parą
po ukoń-

Rys. 4 Rys. 5
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zaniżenia intensywności fermentacji krvasu oc-
tcweg,o.

W odróżnieniu od tego pewne obserwacje
wskazują na to, że na intensywność fermen-
tacji kwasu octowego wpływać moze charakter
zab,iegów technologicznych prz,erobu. Stwi,er-
dzono np. że rozdrabnianie surowca mięsnego
na kutrze szybkotnącym sprzyja w p,ewnych
okolicznościach napowietrz,eniu (natlenieniu)
masy wędlinowej. W takich warunkach środo-
wiskowych nasila się fermentacja tlenowa, jaką
jest fermentacja kwasu octowego. Jego pow-
stanie może być związane z dekarboksylacją
kwasu pirogronowego, którego stałą obecnośó
stwierdzono również w wędlinach sulowych.
(1 7).

Nie ulega wątpliwości, że tego rodzaju
wzmozenie ferm,entacji kwasu octowego w wę-
dlinach surowych jest technologicznie niepo-
żądane. Zwiększona jego zawartość kształtuje
przecież w sposób nirekorzystny ich profil sma-
kowy, a przede wszystkim profil zapachowy.
Sądzić można jednak, że tych ślaCorvych, r,vie-
lokrotnie mniejszych niż kwasu mlekowego
ilości kwasu octowego, które zdają się byó sta-
łym składnikiem wędlin o normalnym nasiJe-
niu heterofermentacji, w podobny sposób oce-
nj,ać nie m,ożna.

Wnioski
1. Chromatograficzne oznaczani,e zawarto-

ści niższych lotnych kwasów tłuszczorvych
w wędlinach surowych wymaga ich oddestylo-
wania z parą wodną znad hornogenizatu i roz-
wijania chromatogramu przez 72 godz.

2, W żadnym przypadku nie strvierdzcno
w wędlinach surowych ob,ecności kwasu pro-
pionowego i masłowego. Fakt ten rvyklucza
zatem możliwość tego rodzaju fermentacji
węglowodanów, stanowiącyclr stały składnik
chemiczny tych przetworów.

3. W wędlinach surowych stvrierdz,ono
przejściowo obecność kwasu octowego. Obec-
ność tego związku, nie wykrywan,ego w suTow-
cu mięsnym, przeznaczonym na produkcję
wędlin suro\Mych, wskazuje na to, ze węglowo-
dany tych przetworów ulegają heterof,erm,enta-
cji kwasu ml,ekowego. Wynik ten jest zgodny
z wynikami u,łasnych wcześniej publikowanych
prac.

4. Nasil,enie heter,ofermentacji rvydaje się
za|eżeó nie tyle o,d rodzaju surowca mięsneqo
użytego ,do prcdukcji wędlin surowych, ile od
okresu ich przechowywania. Kwasu octo.,vego
nie stwierdza się borniem ani w okresle ich
pnodukcji ani też, w dłuzej przechowywanym
gotolvym przetworze. Kwas ten pojawia się
w wędlinach surowych po upływie około 5 dni
od wędzenia i znika ponownie po upływie około
3 tygodni, ich przechowywania w magazynie
nle klimatyzowanym.

5. Z uwagi na niepożądane oddz.iaływani"e
większych ilości kwasu octowego na profil sma-
kowy i zapachowy wędlin surowych wyłania

się zagadnienie technologicznie uzasadnionej
intensywności fermentacii tego kwasu i okre-
śienia potencjału oksydoredukcyjnego, regu-
lującego natężenie fermentacji tlenow,ej i bez-
tlenowej węglowodanów w wędlinach suro-
wych.
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Ayao 3., l'lesoqrn B. AI,|HAMłKA aEPMEHTAUViA HE-
CBAPEHHblX BETtlklH !ll, Hkl3t]JłE .l-lETy91,1E XlłPHblE
Kłc.noTbl

Meronoru óyrvloxxofi xpoMoTorpooHH onpeAeIrnHch npo-
AyKlłHoHHble H xpoHHnHU-lHble h3MeHeHh, ,eTygHx HH3uJHx
oproHH9ecKhx KHc,ĄoT B HecBopeHHblx BeTIHHox. 14ccneAo-
Bonocb BnuĄHIĄe npoqeccoB oópoóorxr, BpeMeHH xpoHeHHn
roToBoń nepepo6orru, o ToK>Ke BnHrHHe 6łoxlłnłH,{ecroro
cocTorHH, r*łnco (eospocT H non yóoiHsrx xHBoTHblx, cTe-
neHb nocney6ońr.roro oarolnao) xo yrneao4xutfi oórvlex
B 3KcnepHMeHTorbHblx BeTqHHox. Cpe4rł npoayKToB Qep-
MeHToqHoHHblx npoLleccoB, npoHcxoAnlłHx B HecBopeHHblx
BeTlHHoxt He onpeAeł9nHcb nponHoHoBo, 1,r MocroBoĘ
KHcroTbl. Buecro 3Toro 06Hopy)KHBorlH yKcycHyto KhcrloTy
xo 5 - 20 AeHb xpoHeHh9 roToBoro nepepoóoror.lHoro Mo-
TepHoro. B serq]axox coxpoHneMblx Aor)Ke He oóHopy-
xHBorH yxe yKcycHoń rłcloru. ['lplcyrcrane yxcycrroń
KHcnoTbl B HecBopeHHblx BeT9HHox no3Bon_f,eT 30ct{HTblBoTb
oepMeHTol-tHto yrneBoAoB B ToKHx M9cHblx npoAyKTox K Mo-
.ll09Ho-KhcroTl.łoń rerepoQepMeHTol-łHH. Yrleao4ut 3TH lle
noABepropTcF nponrłoxoeofi x uocnoaoil oepMeHTolłhH.

Duda Z., Pezacki W. - Dynamics of fermentation tlf
raw cured pork products III. Lower volatile fatty
acids.

Using the uni,dilectional paper chromatograph,v
rnetho,d deteiminations \vere rnade of the pno,ductio:r
and Sto,rage changes in the ]ower volatile organic
acids in raw cured pork products. Examinations werc
made on the influence of the treatment processes,
storage time - duration of the com,plete,d ,product
as well as on the infiue,nce of the biochemical state
of meat (age and sex of, the slaughtered animal and
the degree oJ postslaughter auiolysis) on the direc-
tion of metabolic changes of carbohydrates in cured
por,k pr,oducts of the soft link sausage kind.

Among the pro,ducts of fermentation processes in
raw- cured pork products the presence of propionic
and butyric acids was not established. However, the
presence of acetic ac,id was determined. Detectable
amounts of acetic acid could be determined not befo-
re the lapse o,f 5 to 20 days of storage o,f the comple-
ted pro,duct. In raw cured po,rk products stored lon-
ger acetic acid was againe undetected.

The ,presence in rarv cure,d pork products o,f acetic
acid offers grcund to inclu,de the fermentation of, car-
bohydrates of this kind in mee-t products to .lactic
acid heteroferme,ntation. These carbohydrates, howe-
ver, are subjected to propionic and butyric fermet_.-
tation,

Duda Z,, Pezacki lM. - La dynamique de la fermen-
tation des charcuteries crues. Irr. Acides gras vola-
tiles infćrieurs.

Les auteurs dćfinissaient les changements qualita-
tifs des acides gras vo]atiles infórieurs ,dans ]a char-

()g

cuterie crue d l'aide de la chromatographie monodi-
rective sur papier.

On investigea l'influence des processus de fa§onna-
ge. du temps de conservation du pro,Cuit achevó, de
móme que l'influence de l'ótat biochimique de Ia
viande (age et genrg de l'animal abattu et degró
d'autoly,se de ,I'abat) sur la direction dels transforma-
tions des hydrates de carbone dan,s la charcuter;'e
expórimentale du type de servołatka.

Parmi les pr,oduits de fermentation survena,nt dacs
la char,cuterie crue on ne dóterrnina pas Ia prósen ce
de l'acide propionique (CHrCHzCooH) et de l'acice
butrinique. On constata e l'acide acó-
tique ńais les quantitó une dótection
ótaient dófinies seulem 5-óme et ie
20-óme jour de la conservation du produit achevri.
Dans la charcute,rie conservóe plus longtem,ps l'acije
acótique n'ótait plu,s constató.

La prósence de l'acide acótique cl.ans la charcuteli,:
crue permet de compter la fermentaticn des hydrr.-
tes de carbone ,dans ces produits żr la hó'uórofermen-
tation de l'acide lactique.

Ces hydrates de carbone ne subissent pas de fer-
mentation propionique et butirinique,

Duda Z., Pezacki W. - Giihrungsdynamik der Roh-
wiirste. III. Niedrisere fliichtise Fettsiiuren.

Mit der Metho,de einer einseitigen papierchroma-
tographie wurden produktive und aufbe§vahrungsqua-
litative Ver6nderungen der niedrigeren organischen
Sduren in R,ohwiirsten bestirnmt.

So wurde der EinJlrrss der Bearblitullgsprozessc!
.Ąufbewahrungsdauer eines fertigen Fabrikats sowie
der Einflu,ss des biochemischen Fleischzu-slanCs (A] -

ter und Geschlecht des Schlachttieres, Grad des post-
mortalen Fortschreitens der Auto]ise) auf die RicŁr-
tung des Kohlenhydratwechsels ilr experimentelleil
Selchwaren Typus Servelatr,r,urst untersucht.

Unter den Produkten der Gdhrrrngspr,ozesse der ro-
hen selchwaren ist nicht die propion 

- und But-
terrsdure bezeichnet worrden. Dagegen wurr:ie das
Auftreten der Essigsdure festgestellt. Aufdeckbarer
Inhalt an Essigsżiure wurde aber erst zwischen dem
5 und 20 Tage der Aufbewahrung des feltigen tr'a-
brikats bestimmt. In den ldnger aufbewahrten Selch-
vł,aren wurdg dię Essi8isHure nicht uzahrgenommen.

Ess hwilrsten er-
der in derartigen

er H er Milchsaure
einzurechnen,
Die genannten Kohlenhydrate unterliegen abe,r,

nicht einer Pro]pion - und Buttergdhrung.

WHITNEY L. F.: Wpływ malucydyny na ciążę u psów,

(The effect of malucidin on canine pregnancy). Vet.

Med. 54:25 (1959).


