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sztucznego unasieniania, wykonywanych przez miej-
scowego inseminatora, krowa nie zaszla w ciaze.
Przypuszczalng przyczyna tego stanu rzeczy byl
chroniczny niezyt blony Sluzowe) macicy. Wtasciciel
nie skorzystal z propozycji bezplatnego leczenia nie-
plodnosei, powodowany obawg, ze powstale w zwigz-
ku z operacjg nieznacznego stopnia zwezenie szpary
sromowej moze byé¢ przyczyng ciezkiego porodu oraz
ze wzgledu na wiek (14 lat).

Badanie histopatologiczne wykonal Zaklad Anato-
mii Patologicznej Wydziatu Welerynaryjnego WSR
w Lublinie, Takze zdjecie mikroskopowe uzyskano
dzieki uprzejmosci Pana prof. dr Tadeusza Zulin-
skiego, za co miniejszym autor wyraza serdeczne
podziekowanie.
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Dynamika fermentacji wedlin surowych
lll. Nizsze lotne kwasy ttuszczowe!)

Z Katedry Technologil Miesa WSR w Poznaniu
Kierownik: prof. dr WINCENTY PEZACKI

Rola, kierunki i wplyw produktéw prze-
mian chemicznych weglowodanéw w miesie
i w jego przetworach sg przedmiotem wielu
badan. Swiadezg o tym publikacje zajmujace
sie wplywem cukréw, w pilerwszym rzedzie
sacharozy, na szereg wyréznikéw organo-
leptycznych przede wszystkim takich przetwo-
row jak wedliny surowe i konserwy.

Technologicznie uzasadniona celowosé do-
datku cukru stosowanego w roinej postaci
w czasie peklowania miesa, okreslona przez
réznych autoré6w waha sie w szerokich grani-
cach od 0,1 do 2,7%. (1, 2, 3, 4, 5, 6, 11).

Tego rodzaju malo sprecyzowana wielkosé
tego dodatku jest zwigzana niewatpliwie
z niedostatecznym jeszcze naukowym uzasad-
nieniem roli cukréw w technologii miesa.
Wystarczy podkresli¢é np. ogdlnie znany fakt,
ze mimo wieloletniego stosowania — prze-
miana sacharozy, uzywanej przy produkcji
wedlin surowych, a przede wszystkim rola
produktow jej fermentacji jest jeszcze nadal
niezupelnie wyjasniona.

Z fragmentarycznych badan na czolo wy-
suwajg sie prace podkreflajgce role weglowo-
danéw w ksztaltowaniu barwy wedlin suro-
wych oraz takich wyréinikéw organoleptycz-
nych jak smak i aromat (7, 8, 9, 10, 11, 12,
13, 14, 15 16). Oddzialywanie to jest wyni-
kiem miedzy innymi podnietowego dzialania
cukrow i wiekszo$ci produktéw ich przemian
na recepfory smakowe i wechowe, wzrostu
zawartosci kwasu mlekowego (17) i przesunie-
cia tym samym stezenia jonéw wodorowych

!} Cz. I. Die Fleischwirtschaft, 1962, 3, 180; cz, II. W ma-
szynopisie,
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(pH) na strone kwa$ng, stworzenia odpowied-
nich warunkéw dla rozwoju specyficznej
mikroflory denifryfikujacej, zakwaszajgcej i
aromatyzujacej, ksztaltowania i regulowania
potencjatu oksydoredukcyjnego, ktéry w po-
wszechnie znany sposéb reguluje przebieg
procesow peklowania itp. (2,14).

Brak podstaw do przypuszczenia, ze prze-
miany chemiczne cukréw, dodanych do migsa
w trakcie jego przetwarzania, sa zasadniczo
rézne od analogicznych przemian podobnych
zwigzkéw, ktére stanowig staly skladnik che-
miczny miesa i pochodzg z okresu przed-ubo-
jowej przemiany materii zwierzat rzeznych.

O roli technologicznego dodatku sacharozy
do wedlin surowych $wiadezy poglad niekto-
rych autoréw, wedlug ktérego produkcja tych
przetworéw jest oparta na fermentacji mleko-
wej celowo dodanych cukréw (18, 19).

Prowadzone sg proby kienowania fermen-
tacja kwaso-mlekowsg weglowodanéw wedlin
surowych poprzez zaszczepianie farszu wedli-
nowego czystymi kulturami bakterii kwasu
mlekowego (18, 20, 21, 22, 23, 24, 25).

Niezaleznie od powyzszego, przedmiotem

dyskusji jest typ fermentacji, ktorej ulegaja
dodane cukry. Z prac mikrobiologicznych
mozna by posrednio wnioskowaé, Ze cukry
te ulegaja homofermentacji (26).
+ Przeprowadzone ostatnio badania wskazujg
jednakze, ze fermentacja cukrow dodawanych
do farszu wedlinowego jest typowa hetero-
fermentacja kwaso-mlekowg. Swiadczy o tym
nagromadzanie sie w wedlinach surowych
oprocz kwasu mlekowego takich zwigzkow jak
kwas pirogronowy (17) i alkohol etylowy (27)
oraz wydzielanie sie dwutlenku wegla (28).
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Poza przytoczonymi powyzej, brak jest wla-
sciwie w literaturze danych, ktére w sposéb
systematyczny uzupelniatyby istniejgce jeszcze
braki w =zakresie poznania typu fermentacji
i pozostatych tak réznorodnych posrednich lub
koncowych produktéw fermentacji cukrow
(nizsze lotne kwasy tluszczowe, aldehydy ke-
tony, wyzsze alkohole, gliceryna, triozy itp.)

Celem niniejszej pracy bedacej kontynuacjg
wczeiniej rozpcezelych w nas.ym oérodku ?)
prac nad procesami fermentacji weglowodandow
wedlin surowych bylo:

1. Dalsze poznanie charakteru fermentacji
kwasu mlekowego przez przeanalizowanie wy-
stepowsania nizszych lotnych kwaséw organicz-
nych podczas ich produkeji i poprodukeyjnego
przechowywania gotowego przetworu.

Udcwodnien e ich obecnoscl potwierdzitoby
przewazajgce ostatnio przekonanie, ze fermen-
tacje weglowodandéw wedlin surowych, a wigc
réwniez przemiany fermentacyjne technolo-
gicznego dodatku cukru zaliczy¢ nalezy do ty-
powych reakcji heterofermentacyjnych.

2. Potwierdzen e albo wyvkluczenie fermen-
tacji prop.onowej i mas'owej jako dalszych

poza — kwasowo-mlekowg — mozliwoscl
chemicznych przemian cukréw, uzywanych

w czasie produkeji wedlin surowych.

Badania wlasne .

a) Material doswiadczalny.

Doswiadczalne wedliny surowe typu serwolatki zo-
staly wyprodukowane z miesa bydlecego i swinskiego
oraz stoniny., Mieso bydlece dobierano ze sztuk w
réoznym wieku. Mialo to na celu wykazanie ewentu-
alnej zaleznosci przebiegzu proceséw fermentacji
wedlin surowych od stanu biochemicznego surowca
miesnego (aktywnoséci tkankowego aparatu enzyma-
tycznego). Zgodnie z {ym czg$é wedlin doswiad-
czalnych wyprodukowano z:

1. migsa pochodzgcego z uboju mlodego bydia (wo-
lec, 11/,—2 lata).

2. miesa pochodzgcego z uboju krowy (wielorddki)
w wieku 8—10 lat.

Wszystkie wedliny doswiadczalne wyprodukowano
z miesa bydlecego i $winskiego przechowywanego
przez 3, 7, 9 i 16 dni w chlodni przy temp. +4 do
6°C. Wedlug wiekszosei autoréw (29, 30, 31, 32, 33,
34, 35, 36) sg to okresy czasu, po kitérych co najmniej
50—70%0 glikogenu miesa bydlecego i1 praktycznie
100% ilosci glikogenu miesa $winskiego mulega gli-
kogenolizie do cukréow redukujgcych (glukozy) i kwa-
su mlekowego,

Dla kontroli kierunku przebiegu fermentacji cuk-
row redukujgcych, pochodzacych z przemian gliko-
genu tkankowego, wykonano oznaczenie lotnych
nizszych kwaséw tluszezowych réwniez w surowcu
wyjsSciowym tj., w miesie bydlecym i $winskim przed
sporzadzeniem farszu wedlinowego. Surowiec wedli-
nowy nie byt wstepnie solony. Przygotowany farsz
przechowywano w chiodni 24 godziny i nastepnie
nadziewano w sztuczne jelita bialkowe. Po okresie doj-
rzewania w przedchlodni (4 doby) wedzono wedliny
w zimnym dymie (2 doby) i nastepnie przechowywano
je w nieklimatyzowanym magazynie przez okres 40
dni. Analizie na obecno$é kwasu octowego, propio-
nowego i maslowego poddano przygotowany do na-
dziewania w ostonki farsz wedlinowy, a nastepnie

?) Katedra Technologii Miesa WSR w Poznaniu.

wedliny po zakonczeniu procesu dojrzewania, weg-
dzenia oraz po 2, 5, 10, 20 i 40 dobach przechowy-
wania gotowego przetworu.

b) Metodyka doswiadczalna.

Do najnowoczedniejszych metod oznaczania kwaséw
tluszezowych zaliczyé nalezy metode chromatografii
gazowej (37, 38, 39, 40). Cena i trudnosci nabycia
odpowiedniej aparatury nie pozwalajg jednakzZze na
razie na szerokie jej zastosowanie. Glownie z tego
powodu zawarto$§¢ nizszych Iotnych kwasow orga-
nicznych oznacza sie¢ powszechnie metodami: desty-
lacyjnymi (41), destylacyjno-ko.orymetiycznymi (42,
43, 44), chromatograficznymi i destylacyjno-chroma-
tograficznymi (45, 46, 47, 48, 49, 50). W przypadku
stosowania chromatografii nizsze lotne kwasy tlusz-
czowe nanosi sie na bibule jako sole sodowe Ilub
potasowe (48, 51), amonowe (47, 52), lub jako sole
etyloaminowe (53, 54).

Wymienione wyzej prace sg w wiegkszo$ei przy-
padkéw pracami metodycznymi, wykonanymi na
wzorcowych mieszaninach kwaséw. Nieliczne tylko
odnosza sie do badan na okreslonym materiale. I tak
np. Hiscox i Berridge (53) oznaczali kwasy tiuszczo-
we w serach, Janicki, Niewiarowicz i Skorupski (48)
— w zakwasie chleba zytniego i w pozywkach po
fermentacji bakterii kwasu propionowego, Amano
i Tamiay (55) w miesie wieloryba. Grau i Gilinther
oznaczali kwas mlekowy i cytrynowy w miesie cie-
lecym i $winskim, w watrobie oraz w Swiezej i doj-
rzatej wedlinie surowej (56).

W literaturze brak jest danych o wystepowaniun
nizszych lotnych kwasOw tluszczowych tj. glownie
kwasu octowego, propionowego i masiowego w weg-
dlinach surowych podczas ich produkcji i przecho-
wywania.

W niniejszej pracy do oznaczania kwasu octowego,
mlekowego, maslowego i propionowego zastosowano
jednokierunkows, sptywowsg chromatografi¢ b.butowa
(bibute chromatograficzng Whatman nr 1; pipetkeg
pozwalajgcg na wkroplenie 0,005 ml roztworu). Wzor-
cami poszezegdlnych kwasow byly 1% roztwory soli
etyloaminowych kwasu m.ekowego, octowego, pro-
pionowego i mastowego. Rozpuszczalnik: n-butanol
(temp. wrz. 117,5°C), nasycony woda i zalzalizowany
33% roztworem etyloaminy. Rozpuszczalnik ten przy-
gotowywano w sposob nastepujacy: 500 ml n-buta-
nolu mieszano z rowng objetoscia wody destylowane]
i silnie wytrzgsano. Po rozdzieleniu si¢ faz, dolna
wodng faze uzyto do wysycenia komory chromato-
graficznej. Nastepnie do 490 ml n-butanolu wysyco-
nego wodg dodano 10 ml 33% roztworu wodnego
etyloaminy (C,H;NIL), silnie wytrzgsnigto 1 pozosta-
wiono w spokoju przez 1 godz. Powstaiag w wyniku
rozdzielenia dolag, objetosciowo malg warstwe od-
rzucono, gorng uzyto jako rozpuszczalnika. Chroma-
togramy rozwijano w temp. pokojowej przez 72 godz,
po uprzednim ich kondycjonowaniu p.zez 12 godz.
Ze wzgledu na to, Ze juz po okoio 20 godz. rozpusz-
czalnik sptywal az do dolnej krawedzi bibuly, przy-
mocowywano do tej krawedzi dodatkowy jej walek.

Po ukonczeniu rozwijania suszono chromatogramy
w temp. pokojowej przez 2—2,5 godz., wprowadzajac
powietrze w ruch przy pomocy wentylatoréw labo-
ratoryjnych.

Do wywolywania chromatogramow uzywano roz-
twoér 300 mg blekitu bromofenolowego w 100 rl 95%-
alkoholu etylowego. Chromatogramy wywolywano
przez zanurzenie w roztworze wywolywacza w ku-
wecie fotograficznej. Natychmiast po wywolaniu pla-
my kwasow obrysowywano i jeszcze mokre chroma-
togramy fotografowano.

Opracowujgc metodyke chromatograficznego ozna-
czania wspomnianych wyzej trzech nizszych lotnych
kwas6w ttuszczowych w wedlinach surowych napo-
tkano trudno$ci zwigzane z czasokresem rozwijania
chromatogramu, duiym zasoleniem wyciggu oraz dys-
proporcja zawartosci kwasu octowego i mlekowego,
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Czas rozwijania chromatograméw ustalono miano-
wicie poczatkowo zgodnie ze wskazéwkami literatury.
I tak np. Janicki i wsp. (87) stwierdzili, ze juz po
okolo 24—36 godz. nastepuje wyrazny rozdzial plam
soli etyloaminowych kwasu mlekowego od soli kwasu
octowego., Wielokrotne proby uzyskania prawidlowego
rozdzialu obu wyzej wymienionych kwasow orga-
nicznych w czasie podanym przez wspomnianych wy-
Zej autorow nie powiodly sie. Do$wiadczalnie udo-
wodniono, ze zadowalajgcy rozdzial plam kwasu
mlekowego i octowego uzyskaé mozna dopiero po
znacznym przedluzeniy czasu rozwijania chromato-
gramu. Z tego tez powodu wszystkie chromatogramy
rozwijano zawsze w podanych warunkach przez okres
72 godzin.

Proby chromatograficznego oznaczania zawartosci
nizszych lotnych kwaséw tluszczowych w odbiatczo-
nych i zageszeczonych wodnych wyciggach wedlin
doswiadeczalnych nie daly rowniez pozytywnych wy-
nikow z uwagi ng stosunkowo duze wyjSciowe za-
soienie (okolo 3% NaCl), W zwigzku z powyzszym
wyciggi wodne wodsalano w nastepujgcy sposob: do
odbiatczonego wyciggu wodnego dodano stechiome-
irycznie wyliiczong ilo$¢ tlenku srebra (Ag,0) i przez
30 minut mieszano mieszadlem elekirycznym. Osad
chlorku srebra odwirowano przy 6000 obr./min. przez
20 minut. Pozostaly w roztworze kation Na, silnie
przeszkadzajacy w oznaczeniach, usunigto, przepusz-
czajgec badany plyn przez kolumne o $rednicy 2 cm
i wysokosci 10 cm, napelniong kationitem Amberlite
(IR—120), 100—200 mesh. (58). Po zneutralizowaniu
33%p roztworem etyloaminy zageszczono eluat na
wrzgcej tazni wodnej do objetosei 10 ml.

Przygotowang w ten sposéb prébe uzyto do chro-
matograticznego rozdzielenia kwasdéw organicznych.
Mozna w niej bylo jednak oznaczyé jedynie kwas
m.ekowy, a nie kwas octowy, ktorego jest znacznie
mniej. Z tego tez powodu oba te kwasy oddzielano
od siebie przez destylacje.

Po przeprowadzeniu opisanych wyzej wstgpnych
badan metodycznych zastosowano ostatecznie naste-
pujacy sposOb postepowania analitycznego przy przy-
gotowywaniu prob do analizy chromatograficznej:
100 g tarszu wedlinowego rozdrobnionego na maszynce
do mielenia miesa przez siatke o S$rednicy oiworow
2 mm, homogenizowano przez 3 minuty przy 8000—
12000 obr./min. z dodatkiem okolo 250 ml wody de-
stylowanej. Zhomogenizowana mase wedlinowa prze-
noszono iiosciowo do zlewki i mieszano (ekstrakcja)
przez 30 minut przy pomocy mieszadia elektrycznego.
Zawarto§é zlewki przenoszono z kolei iloSciowo do
3-litrowej kolby okragglodennej i po podlaczeniu
zrodla pary przy jednoczesnym stabym podgrzewaniu
na grzejnuku elektrycznym oddestylowywano z niej
500 ml piynu, Doplyw pary regulowano przy tym
w ten sposob, by destylacja trwata 60—75 minut.
Destyiat zobojetniano nastepnie 33%, roztworem ety-
loaminy i zageszczano na lazni wodnej do objgtosci
10 ml. Z uwagi na ulatnianie sie etyloaminy kon-
trolowano podczas =zageszczania bardzo czesto pH
destylatu, utrzymujac stale odezyn zasadowy. Z przy-
gotowanych w ten spos6b zageszczonych destylatow
nakraplano proby na bibule chromatograficzng. Na
bibule nanoszono 5, 10, 20 i 30 pl zageszczonego
destyiatu.

Omoéwienie wynikéw i dyskusja

I. Czeié metcdyczna. Dla jasnosci obrazu
przyjeta modyfikacje postepowania analitycz-
nego w zakresie czasu rozwijania chromatogra-
mu omoéwiono juz przy opisie metodyki do-
Swiadczenia. Réwnoczesnie z tym zwrbécono
uwage na konieczno$¢ odsolenia wyciggu
i oznaczania kwasu octowego jedynie w desty-

lacie z tego wyciggu. Stwierdzenia te nie dajg
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jednak odpowiedzi na dwa dalsze pytania
odnoszgce sie do kolejno$ci usuwania z wycig-
gu kationéw Na™ i anionéw Cl— oraz techniki
sporzadzania materialu manoszonego na bibute
chromatograficzna.

Dane chromatogramu 1 wskazuja, ze kolej-
no$¢ zabiegédw odsalania wyciggu przed nanie-
sieniem na bibule chromatograficzng nie wpty-
wa na wyniki oznaczen analitycznych. Chroma-
togram ten potwierdza zarazem, ze ilosciowy
stosunek kwasu mlekowego i octowego w wy-
ciggu wedlinowym nie pozwala na jednoczesne
oznaczenie obu tych zwiazkéw okok siebie.

Fakt ten spowodowat koniecznos¢ pordéwna-
nia przydatnosci uzytkowej czterech nastepujg-
cych sposobdéw przygotowania wyciggu wedli-
nowego:

1. Znad rozdrobnionej i zhomogenizowanej
masy wedlinowej oddestylowano bezposrednio
na grzejniku elektrycznym 500 ml ptynu, ktéry
z kolei zageszczono do 10 ml. Chromatogram
pokazany na rys. 2 ilustruje wynik tej préby.
Wyrazne plamy kwasu octowego potwierdzajg
obecno$¢ tego zwigzku w wedlinie surowe]
typu serwolatka, ktéra byla przechowywana
10 dni po ukonczeniu wedzenia.

2. Zhomogenizowang mase tej samej co po-
przednio wedliny odwirowano przy 3000
obr/min, przez 15 minut, Wyciag znad osadu
czastek stalych przeniesiono do kolby destyla-
cyjnej 1 przez podgrzanie ma grzejniku ele-
ktrycznym  oddestylowano 500 ml pitynu.
Stwierdzono przy tym, ze nieodbialczony wy-
cigg pieni sie w czasie destylacji w stopniu,
ktory moze stworzyé potencjalne niebezpie-
czenstwo przerzucenia pilynnej zawartosci kol-
by destylacyjnej do odbieralnika. Otfrzymany
destylat w ilosci 500 ml zgeszczono z kolei
do 10 ml i nastepnie naniesiono odpowiednig
jego ilos¢ na bibule chromatograficzng.

Wynik oznaczania kwasu octowego i innych
lotnych nizszych kwaséw tluszczowych w de-
stylac e bezpoérednim znad nieodbialczonego
wyciggu z wedliny surowej ilustruje rys. 3.
Na chromatogramie tym obok plam lotnego
z parg wodng kwasu octowego widoczne sa pla-
my nielotnego kwasu mlekowego. Te ostatnie
sg wynikiem ,,przerzucenia” pienigcej sie plyn-
nej zawartosci kolby destylacyjnej do odbie-
ralnika. Niebezpieczenstwo ich pojawienia sig
wskazuje na celowosé¢ starannego odbiatczania
wyciggu wodnego w przypadku jego destylacji
bez pary wodnej. Niezaleznie od powyzszego
stwierdzi¢ mozna rowniez, ze plamy kwasu
octowego na chromatogramie 3 roznig sie swoja
wielko$cig i intensywnoscig barwy od analo-
gicznych plam na chromatogramie 2. Znacznie
mniejsza powierzchnia i intensywnosé¢ zabar-
wienia plam kwasu octowego przy tym spo-
sobie przygotowywania préby do chromatogra-
fowania w poréwnaniu z prébg przygotowans
z destylatu znad masy wedlinowej S$wiadczy
o tym, ze do odbieralnika przechodzi mniejsza
ilo§¢ zawartego w wedlinie kwasu octowego.
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Nie biorgc pod uwage pewnej niedokladnosci
podczas przeprowadzania tej proby, wyniklej
z zanieczyszczenia destylatu malymi ilosciami
nielotnego kwasu mlekowego, uzyskany obraz
chromatograficzny potwierdza ponadto bezspor-
nie, ze przy zachowaniu odpowiednich pro-
porcji kwasu mlekowego do octowego mozna
je z powodzeniem oznacza¢ obok siebie.

3. Opierajac sie na opisanych powyzej wy-
nikach (p. 2) chromatograficzne oznaczanie
kwasu octowego prowadzono nastepnie w taki
sam sposob z tg roéznica, ze przed destylacja
wyciag odbialczano pod chtodnica zwrotng
przez podgrzewanie. Zageszczony i odbiatczony
uprzednio wyciag z wedliny nanoszono na bi-
bule chromatograficzng.

Wyniki oznaczenia zawarto$ci kwasu octo-
wego przy tego rodzaju postepowaniu wska-
zuja, ze jest to najmniej korzystny sposéb
przygotowywania proby do chromatografowa-
nia, poniewaz podczas operacji analitycznych
obserwuje sie duze straty lotnych kwasoéw or-
ganicznych.

4, W oparciu o zastrzezenia metodyczne
kazdej z trzech opisanych powyzej metod
przygotowania materiatu analitycznego stwier-
dzono z kolei, ze najlepsze wyniki uzyskano
dopiero po zastosowaniu destylacji nizszych
lotnych kwaséw tluszczowych z para wodng.
W ten tez sposdb przygotowywano poédzniej
wszystkie proby do analizy chromatograficzne].

A B

Rys. 1. Chromatogramy =zageszczonych ekstraktéw z we-
dliny 10 dni po ukonczeniu wedzenia. A — najpierw usunieto

kaliony Na-- polem aniony Cl— B — mnajpierw usunieto
aniony Cl— potem kationy Na--.
1. — 1% mieszanina roztworéw wzorcowych kwasu mleko-
wego, octowego, propionowego i mastowego — 5 pl., 2, ~—
proba — 5 ul., 3 — préba — 10 pl.. 4. — wzorce 1% roz-
tworow kwasu mlekowego 1 octowego, po 5 pl.. 5 —
proba — 15 i, 6. — wzorzec 1% roztworu kwasu octowego
— 5 ul. I. — kwas mlekowy, II. — kwas octowy, III. —
kwas propionowy, IV. -— kwas maslowy, S. — plamy

chlorku sodu.

y

Rys. 2. Rys. 3.
Rys. 2. Chromatogram zageszczonego destylatu bezpoSred-
niego znad 100 g wedliny 10 dni po ukonczeniu wedzenia.
1. — mieszanina 1% wzorcowych roztworéw kwasu mleko-
wego, octowego, propionowego i maslowgo — 5 pl., 2 —
préba — 5 pl., 3 — wzorce 1% roztwordw kwasu mlekowego
i octowego, po 5 ul., 4, 5, 6. — proba — 10, 20, 30, #l., I. —

kwas mlekowy, II. — kwas octowy, III, — kwas propionowy,
IV. — kwas masliowy.
Rys. 3. Chromatogram zageszczonego deslylatu bezposred-

niego znad nieodbiatczonego ekstraktu ze 100 g wedliny 10
dni po ukonczeniu wedzenia. Oznaczenia jak dla rys. 2.

II. Cze$¢ technologiczna. Opisane powyzej
prawidlowe postepowanie analityczne oznacze-
nia zawartosci mizszych lotnych kwasow tlu-
szczowych w wedlinach surowych o réznym
stopniu zaawansowania pozwolilo na stwierdze-
nie, ze:

1. W zadnej z analizowanych wedlin nie
stwierdzono obecnosci kwasu propionowego i
mastowego (rys. 1—7). Fakt ten pozwala wy-
kluczyé fermentacje propionows i masltowsg ja-
ko jedna z mozliwych typow fermentacji we-
glowodanéw i ograniczy¢ ja tylko do fermen-
tacji kwasu mlekowego. Stwierdzenie powyzsze
obejmuje przy tym tylko fermentacje polaczo-
na z desmoliza czgsteczki heksozy i pozostawia
nadal otwartg sprawe jej utlenienia do kwa-
s6w, ktore posiadajg w swojej czgsteczce 6 ato-
moéw wegla, a wiec takich jak np. kwas glu-
konowy, glukoronowy i cukrowy.

2. Aczkolwiek nie zawsze, mozna jednak
w wedlinach surowych stwierdzi¢ pewne nie-
duze ilo$ci kwasu octowego. Stwierdzenie obec-
nosci tego kwasu jest jeszcze jednym dowodem,
ze w wedlinach surowych — przynajmniej
w pewnym okresie — zachodzi heterofermen-
tacja cukrow.

3. Analitycznie wykrywalnych ilosci kwasu
octowego nie stwierdza sie w farszu wedlino-
wym ani tez w wedlinie po 4 dobach dojrze-
wania_ jak roéwniez w wedlinie po ukonczeniu
procesu wedzenia (rys. 4) i po pierwszych
dwaoch dobach przechowywania gotowego prze-
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Rys. 4

Rys. 5

Rys. 4. Chromatogram zageszczonego destylatu 2z parg
wodng znad 100 g wedliny bezpcsrednio po ukoficzeniu we-
dzenia. Wedline wyprodukowano z migsa bydlgcego (wielo-

rédka, 8—10 lat, 3 doby po uboju) S$winskiego i stoniny.
Dalsze jak dla rys. 2.
Rys. 5. Chromatogram zageszczonego destylatu z parg

wodna znad 100 g wedliny 5 dni po ukonczenlu wedzenia.
Oznaczenia jak na rys. 2.

tworu. W ilodciach oznaczalnych wybrang me-
todg pojawia sie kwas octowy dopiero po 5
dobach od ukonczenia wedzenia i jest wykry-
wany po dalszych 10 i 20 dobach przechowy-
wania wedlin do§wiadczalnych. (rys. 5, 2, 6).
Sg to okresy w ktorych prawie wszystkie pro-
cesy biofizykochemiczne zachodzace w wedli-
nach surowych przebiegaja z maksymalng in-
tensywnoscig i osiagajg szczylowy poziom (7,
17, 59, 60, 61). Po 40 dobach przechowywania
wedlin do$wiadczalnych, w zageszczonych des-
tylatach z parg wodng znad 100 g prébek wed-
lin surowych typu serwolatka ponownie nie
stwierdzono obecnosci kwasu octowsgo ani tez
innych poszukiwanych nizszych lotnych kwa-
sow tluszczowych (rys. 7).

Obecnosé kwasu octowego po 20 dobach prze-
chowywania gotowego przetworu i brak ozna-
czalnych jego ilesci po uplywie 40 dni od
ukonczenia wedzenia moze by¢ jeszcze jednym
dowcdem, e pcdezas dlugotrwaltego poproduk-
cyjnego przechowywania wedlin surowych
przewaza¢ zaczynaja procesy homofermenta-
cyjne nad heterofermentacyjnymi (17, 59).
Wynik ten jest zgodny z innymi opublizowa-
nymi przez nas wczesniej obserwacjami (17).
Wskazuje on ponownie na poglebianie sie wa-
runkéw beztlenowych w diuzej przechowywa-
nej wedlinie surowej. Zanik kwasu octowego
w takiej wedlinie jest ponadto miewatpliwie
zwigzany z dalsza cenoanabiotyczng wymiana
mikroflory przechowywanej wedliny. Wiadomo
bowiem, ze w miare przechowywania wedlin
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surowych rosnie w nich populacja pateczek
gramoedodatnich. (m.in. 59).

4. Stale powtarzajgcy sie brak kwasu octo-
wego w farszu wedl.nowym moze byé juz
uwazany za dowéd, Ze zwigzek ten jest wykla-
dnikiem nie tyle przyzyciowych lub poubojo-
wych przemian zachodzacych w tkance mies-
niowej lub miesie, ile tych reakcji, ktére sa
typowe dla technologicznie zmienionego Srodo-
wiska w wyniku przerobu tego surowca na
wedliny surowe. Poglad ten zostal w pelni
potwierdzony przez stwierdzenie braku kwasu
octowego w miesie bydlecym, ktore pochodzito
od roznych sztuk (w.ek, p.e¢) lub tez znajdc-
walo sie w réznym stadium zaawansowania
autolizy poubojowej (rézny okres przechowy-
wania w chlodni). Wniosek taki uzasadnia
analiza wynikow oznaczen, przykladowo przed-
stawionych na chromatogramie 4. Pomijajac
zagadnienie pochodzenia kwasu octowego
z technologicznego dodatku cukréw do farszu
wedlinowego badz tez z weglowodandéw (gluko-
zy) tkanki miesniowe]j, jak réwniez zastrze-
zenia, wynikajace z dokladnogei i czulosel
zastosowanej metody oznaczania jego obecno-
Sci, stwierdzi¢ zatem mozna jeszcze raz, ze he-
terofermentacyjne przemiany cukrow sg typo-
we dla wedlin surowych a nie dla miesa
jako surowca tych przetworéw. Zakres przea-
nalizowanych odchylen stanu biofizykochemicz-
nego nie daje réwniez podstaw do stwierdzenia,
;e mieso, ktérego stan nie budzi subiektywnie
uchwytnych zastrzezen, wplywa na przebieg
tej heterofermentacji w sensie nasilenia lub

Rys. 6 Rys. 7
Rys. 6. Chromatogram zageszezonego destylatu 2z para
wodna znad 100 g wedliny przechowywanej 20 déb po ukon-
czeniu wedzenia. Oznaczenia jak na rys. 2.

Rys. 7. Chromatogram zageszczonego destylatu z para
wcodna znad 100 g wedliny przechowywanej 40 dni po ukon-
czeniu wedzenia, Oznaczenia jak na rys. 2.
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zanizenia intensywnos$ci fermentacji kwasu oc-
towego.

W odrozinieniu od tego pewne obserwacje
wskazujg na to, ze na intensywnos¢ fermen-
tacji kwasu octowego wpltywac¢ moze charakter
zabiegow technologicznych przerobu. Stwier-
dzono np. Ze rozdrabnianie surowca miesnego
na kutrze szybkotnacym sprzyja w pewnych
okolicznos$ciach napowietrzeniu (natlenieniu)
masy wedlinowej. W takich warunkach $rodo-
wiskowych nasila sie fermentacja tlenowa, jaka
jest fermentacja kwasu octowego. Jego pow-
stanie moze byé zwiazane z dekarboksylacjg
kwasu pirogronowego, ktérego stalg obecnosé
stwierdzono roéwniez w wedlinach surowych.
(1.

Nie wulega watpliwosci, ze tego rodzaju
wzmozenie fermentacji kwasu octowego w we-
dlinach surowych jest technologicznie niepo-
zgdane. Zwiekszona jego zawartos¢ ksztaltuje
przeciez w sposéb niekorzystny ich profil sma-
kowy, a przede wszystkim profil zapachowy.
Sadzi¢ mozna jednak, ze tych fladowych, wic-
lokrotnie mniejszych niz kwasu mlekowego
ilosci kwasu octowego, ktore zdaja sie by¢ sta-
tym skladnikiem wedlin 0 normalnym nasile-
niu heterofermentacji, w podobny sposéb oce-
niaé nie mozna.

Wnioski

1. Chromatograficzne oznaczanie zawarto-
§ci nizszych lotnych kwaséw tluszczowych
w wedlinach surowych wymaga ich oddestylo-
wania z para wodng znad homogenizatu i roz-
wijania chromatogramu przez 72 godz.

2. W zadnym przypadku nie stwierdzono
w wedlinach surowych obecnosci kwasu pro-
pionowego i mastowego. Fakt ten wyklucza
zatem mozliwos¢ tego rodzaju fermentacji
weglowodanoéw, stanowigcych staly skladnik
chemiczny tych przetworow.

3. W wedlinach surowych stwierdzono
przejsciowo obecnos¢ kwasu octowego. Obzc-
nos¢ tego zwigzku, nie wykrywanego w surow-
cu miesnym, przeznaczonym na produkcje
wedlin surowych, wskazuje na to, ze weglowo-
dany tych przetwordéw ulegaja heterofermenta-
cji kwasu mlekowego. Wynik ten jest zgodny
z wynikami wlasnych wczeéniej publikowanych
prac.

4. Nasilenie heterofermentacji wydaje sie
zaleze¢ nie tyle od rodzaju surowca migsnego
uzytego 'do prcdukeji wedlin surowych, ile od
okresu ich przechowywania. Kwasu octowego
nie stwierdza sie bowiem ani w okresie ich
produkcji ani tez w diuzej przechowywanym
gotowym przetworze. Kwas ten pojawia sie
w wedlinach surowych po uplywie okoto 5 dni
od wedzenia i znika ponownie po uptywie okoto
3 tygodni ich przechowywania w magazynie
nieklimatyzowanym.

5. Z uwagi na niepozadane oddzialywanie
wigkszych ilosci kwasu octowego na profil sma-
kowy i zapachowy wedlin surowych wylania
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sie zagadnienie technologicznie uzasadnionej
intensywnos$ci fermentacji tego kwasu i okre-
§ienia potencjatu oksydoredukcyjnego, regu-
lujacego natezenie fermentacji tlenowej i bez-
tlencwej weglowodanéw w wedlinach suro-
wych.
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Dyaa 3., Nesaukn B. JUHAMWUKA PEPMEHTALWH HE-
CBAPEHHbIX BETYHMH Ill. HM3LIKME NETYYHE XXHPHbLIE
KHCHOThHI

Merogom 6ymaxHoH xpomaTOrpaguu onpesenanncs npo-
AYKUMOHHLIE M XPOHH/IHMLLIHBIE M3MEHEHMA NETYYMX HH3WMX
OPraHUYECKUX KUCAOT B HECBAPEHHLIX BeTYMHax. Mccnego-
BANOCH BAWAHWE npoueccos 06paboTKH, BpEMEHH XPAHEHHA
roToBOoH nepepaboTkM, @ TAKXKE BAUAHWME GUOXHMHUYECKOro
coctoaHns maca (BO3pacT U non yBOHHBIX >KHBOTHbIX, CTe-
neHb nocney6oHHOro GRBTOAM3A) HO YrNEBOAHHH OBMEH
B 3kCnepumentansHeix BeTtiMHox. Cpeaun npoayktoe dep-
MEHTAUMOHHLIX MPOLECCOB, NPOUCXOAALLNX B HECBOPEHHbIX
BETYHWHAX, HE ONpPeAensinMcb NPOMMOHOBAA M MACNOBAA
kucnote. Bmecrto sT0ro obHapyxueanu ykcycHylo kWcnoty
Ha 5~ 20 neHb xpaHeHus roToeoro nepepaboTAHHOro mMa-
tepuana. B BeryuHox coxpaHsemuwx ponxke ne o6uapy-
SKMBAAM Y>X€ YKCYCHOM kucnoTel. [lpucyrcieue ykcycHo#
KHCNOTbl B HECBOPEHHbBIX BETYAHAX MO3BOMAAET 3ACHMTHIBATH
$EepPMEHTALUIO Yr1e€BOAOB B TOKMX MACHBIX MPOAYKTAX K MO-
NIOYHO-KUCAOTHOU retepodepmeHtTaumnn. Yrnesogbl 3TH He
NOABEPrAOTCA MPOMWOHOBOH M MACNOBOW (GEepMEeHTALMH.

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

Using the wunidirectional paper chromatography
method determinations were made of the production
and storage changes in the lower volatile organic
acids in raw cured pork products, Examinations were
made on the influence of the treatment processes,
storage time — duration of the completed product
as well as on the influence of the biochemical state
of meat (age and sex of the slaughtered animal and
the degree of postslaughter autolysis) on the direc-
tion of metabolic changes of carbohydrates in cured
pork products of the soft link sausage Kkind.

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

The presence in raw cured pork products of acetic
acid offers ground to include the fermentation of car-
bohydrates of this kind in meat products to lactic
acid heterofermentation. These carbohydrates, howe-
ver, are subjected to propionic and butyric fermen-
tation.

Duda Z., Pezacki W. — La dynamique de la fermen-
tation des charcuteries crues. III, Acides gras vola-
tiles inférieurs.

Les auteurs définissaient les changements qualita-
tifs des acides gras volatiles inférieurs dans la char-
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cuterie crue a T'aide de la chromatographie monodi-
rective sur papier.

On investigea Yinfluence des processus de faconna-
ge. du temps de conservation du produit achevé, de
méme que linfluence de I’é¢tat biochimique de la
viande (age et genre de lanimal abattu et degré
d’autolyse de l’abat) sur la direction des transforma-
tions des hydrates de carbone dans la charcuterie
expérimentale du type de servolatka.

Parmi les produits de fermentation survenant darvs
la charcuterie crue on ne détermina pas la présence
de YTacide propionique (CHsCH:COOH) et de Yacide
butrinique. On constata l'apparition de lacide acé-
tique mais les quantités permetitant une détection
étaient définies seulement enfre le 5-éme et Ie
20-éme jour de la conservation du produit achevé.
Dans la charcuterie conservée plus longtemps l'acide
acétique n’était plus constaté.

La présence de lacide acétique dans la charcuterie
crue permet de compter la fermentation des hydra-
tes de carbone dans ces produits & la héilérofermen-
tation de l’acide lactique.

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

Duda Z., Pezacki W. — Gihrungsdynamik der Roh-
wiirste. III. Niedrigere fliichtige Fettsiuren.

Mit der Methode einer einseitigen Papierchroma-
tographie wurden produktive und aufbewahrungsqua-
litative Veridnderungen der niedrigeren organischen
Siuren in Rohwiirsten bestimmt.

So wurde der Einfluss der Bearbeitungsprozessc,
Aufbewahrungsdauer eines fertigen Fabrikats sowie
der Einfluss des biochemischen Fleischzustands (Al-
ter und Geschlecht des Schlachttieres, Grad des post-
mortalen Fortschreitens der Autolise) auf die Rich-
tung des Kohlenhydratwechsels in experimentellen
Selchwaren Typus Servelatwurst untersucht.

Unter den Produkten der Gihrungsprozesse der ro-
hen Selchwaren ist nicht die Propion — und But-
tersiure bezeichnet worden. Dagegen wurde das
Auftreten der Essigsdure festgestellt. Aufdeckbarer
Inhalt an Essigsiure wurde aber erst zwischen dem
5 und 20 Tage der Aufbewahrung des fertigen Fa-
brikats bestimmt. In den ldnger aufbewahrten Selch-
waren wurde die Essigsdure nicht wahrgenommen.

Anwesenheit der Essigsiure in Rohwlirsten er-
laubt die Géhrung der Kohlenhydrate in derartigen
Fleischfabrikaten der Heterogidhrung der Milchsdure
einzurechnen.

Die genannten Kohlenhydrate unterliegen
nicht einer Propion — und Buttergdhrung.

aber

WHITNEY L. F.: Wplyw malucydyny na ciaze u psow.
(The effect of malucidin on canine pregnancy). Vet
Med. 54:25 (1959).

Malucydyna jest czeSciowo oczyvszezonym wycia-
giem drozdzy, ktory przy sprawdzaniu wilasnosci
antybiotyeznych powodowal zahamowanie cigzy U

myszy i suk a nie wykazal tego dzialania u innych
z2w. laboratoryinych. Do badan uiyto 7 suk. Podanie
10 ml malucydyny dozylnie suce wagi 60 [. powo-
dowalo resorpcje w ciggu 24—48 godz. zarodka w
polowie cigzy. Pod wplywem malucydyny zarodki
zamienialy sie w czerwone galaretowate masy oraz
nastepowato obkurczenie lozyska. Suka u ktore] w
ten sposéb przerwano cigie 4-krotnie byla nastgpnie
zdolna do zaplodnienia i produkeji normalnych szeze-
niat. Malucydyna nie uszkadza nerek. Po pierwszej
dozylnej iniekeji u suki zjawiaja sie ostre objawy
obnizonego cignienia, ktore przemijaja w ciagu 24
godzin. Mozna temu zapobiec przez podanie dawki
odczulajacej w ilosei 10% dawki peilnej na 10 min.
przed podaniem malucydyny. Mechanizm dzialania
malucydyny nie jest znany. B



