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Ciężar galarety oznaczony potocznie jako
ilość galarety jest jed_nym z podstawcwych
sprawdzianów urartości towaroweI szynki pa-
steryzowanej i jej podobnych konserw, tj.
konserw, przy prcdukcji którvch stosuje się
iako ieden z suror,vców pomocnjczych zelatv-
nę. Cięzar galarr:ty jest zalvsze sumą ciężaru
technclogicznego dodatku że7atvnv oraz wy-
cickr_i cieplnego. Pct,ó,łnanic ciężaru dodanej
zelatvny (i5 do 40 g na puszkę mandolincwą,
ti. 5-7 g na 1 kg wsarlu) ,oraz ciężatu gala-
rety (szynki pasteryzowane w puszkach man-
dolinowych iakości IA do 12%) prowadzi do
rvniosku, że udział c'ężaru qrycieku cieplnego
w określeniu jej ilości jest ,około dziesięcio-
krotnie większy. njż samei żelatrmy. O ilcści
galarety w gotowei konsenvie decyduje za-
tem ilość wycieku cieplnego. Technoloqiczne
pro9ramo\vanie ciężaru galareiy spro\,va,dza się
w takim uięciu do technol,ogicznego kierołva-
nia czynnikami wpływu na vrydajność wycie-
ku cieplnego w czasie obróbki cieplnei, i jego
częściowei resorbc-ii w czasie wvchładzania po-
produkc_vjnego konserwy. Wiadomo bo,wiem,
ze wyciek cieplny jest następstwern oddziałv-
w-ania dwóch zjawisk: s. adku woclochłonności
zdenaturowanych białek i wyciskania z do-
tychczasowego układu pTz?z skracające s'ę
włókienka mięsne.

Spadek ciśnienia wewnątrz wychło,dzonej
puszki umożliwia synerestYczną resorbcję jeqo
wycieku dopóki nie ulegnie on zelowanitr.
Pewne dane ws]<azują jednak, że resorbcja ta,
aczko]wiek w znacznie u,oIniejszym tempie,
występuje rólvniez w czasie przeclrorl7ytvania
gotow-ych konserw w m,agazynie chłcdniczym
(1).

W olorocie towai:o,wym określany iest z re-
guły ciężar względny galarety, którego prze-
kroczenie ie,st uważane za błąd technologiczny
i iako takie niedopuszczalne. Limitowany cię-
żar względny galar.etv jest rózny dla różnych
konserw, a w szczególności dla róznvch typów
szynek. Ale nawet i w tych przypadkach, kiedv
ciężar galarety nie przekracza wytyczonych
granic, zawsze pożądane jest iego ,zmnieisze-
nie, Technologiczna regulacja cięzrru palarety
w k,o,nserwi,e szynkowej spro."lradza slę do:

a) doboru właściwego sulowca_,
b) odpowiedniego peklowania i obróbki me-

chanicznej tegoz surowca,
c) prawidło,wo kierowanei pasteryzacji oraz
d) prawidłowego wychłodzenia poprodukcvj-

nego.
Ad a) Surowiec szynkowv. .Takość surowca

szynkowego jest jeclnym z dwóch podstaw,o-
wych czynnikórł,, które w sposób zasadniczy

ks,zt
lvch,
ibi
usta
ci-a rzeźnego, jak również całokształt autoli-

cennvm wyrobie, jak szynką pasteryzowana.
Prcces jei prcdukcii jest natorniast wówczas
zh arm rn i.,cwa l. y n ależycie z pr zehie giem auto-
litvcznych zrnian poubojowvch, ,ieżeli jej ob-
róbka cieplna przvoada na dru,gi szczyt wodo-
chłonności mjesa (2). Ponieważ za awansowanie
tych ostatnich łv tzw. szynkach przywozowych,
tj. szynkach n;,e pcchodzącvch z włqsnei rzeźni
przy przetivórni szvnek iest większe, nie ulega
wątpliwości, że w zakresie właściwości decy-
duiacych o r,ozmiarach wycieku cieplnego, ,iest

to odmienny surowiec oC pochodzącego z włas-
n^i ,produkcii.

Dcświadczalnie wykazano, że przvdatnvm
sprarł,dz,ianern do określenia warto,ści przero-
h,ołłrci surowca szvnkowego jest jepo odczyn
(4) Odczyn ten należy mierzyć na mięśniu po-
śladkowym średnim. a czas jego pcirniaru -ff

okresie 72 gadz. o,rl uboiu nie zmienia jego
wartości, zastosowawczej. Szybkie zakwaszenie
się ciepłepo jeszcze mięsa, wyrażające się osią-
gnięciem luż w ciagu ] ,5 podz. oo uboju kwa-
soty czynłrej rzęCu 5,1śpH<5,6, wskazuje
rr po\ĄIazno zmiany struktury biochemicznej,
spadek wofochłonności, trudności rv peklowa-
nju i tvm s?rnvm pełną nieprzydatność do pro,-
dukcii szynek (5), Na wodnistą sltrukturę i
mviązaną z nią nisJ<a zdolność zwiazania wodv
wskazuie również zakwaszenie, które w ciaqu
45 min. cd uboiu świni osiąga poziom odpowia-
da jący rlH < 6.2 (6).

Przyt,aczone faktv rvskaz,ują, że W miarę
przesuwania się o,dczynu na strone zasad,ową
nn_elcie cieżar względny galarety. zależność tę
probuje si,ę sformułować w postaci funkcji
pierwszego sto,Bnia:

G : 91,5 - 14,06 A
r,", którei G : cięzar względnv galarety, A :
odczyt pomiaru pH (7). Im ztesztą wartość

609



Nr 10 MEDYCYNA WETERYNARYJNA Rok XXII

ostatniego pomiaru iest większa,, tym rł,iqks,z:
ilość solanki zostaje związana przez hiałt<a
mięśni szynki i trrłn mniej traci ona na swoim
ciężarze po,Cczas pcklcu,ania i ociekania (4),

Interpretacia w-skazanej zalezności pozwa-
la cczekiwać:

1) ciężaru względnego galarety rzędu 1B,50/o

W przypadku vżycia do produkcji suro\Ą/ca,
którego stężenie ionów wodcrowych odpowia-
da punktowi izoelektrycznemlt (pH : 5,2),

2) braku galarety w gotowym wvrobie ,w

przypadku użycia do produkcji suro,wca o
kwasccie, którei odpowiada pFT : 6,5; z innych
zresztą względów sur,owiec taki nie jest przy-
datny do produkcii;

3) lv zakresie clbu r,vymienionych granicz,-
nvch stężeń jc,nów woclorowych spadku eięża-
ru względnego galarety o ok. 1,40ll na skutek
,wzrostu zasado,wości środowiska, odp,owiadają-
cei 0,1 pH.

Wskazane pi-łrvl7zej korelac,ie moqą mieó
iednak ograniczcne zastosowanie. Wykazano
mianołvicie, że w mięsi,e zwietząt poddanrrch
uboiołvi \Ą/ stan'e przemęczenia, po długotrwa-
łych chorobach, rv sta,nie nad,miernego wvgło-
dzenia, pobitych, względnie pokaleczonych
zmiany o,clezynu nie przebiegaią równolcgle
i równccześnie ze zmianamj n,odochłonności
mięsa (8, 9). Fcnadto innł ,,łrzględy z.rn-iązane z
trwałcścią szyn)<i i łopatki oraz przebiegi-^6
ich peklowania przemawiają za uznaniem su-
rowca, którego kwasota czy:n:na odp,owiada
i],8 ś pH ( 6,4. z^ naibardziei przydatnv do
produkcii oma-łianych konser.v. Uwzględnia-
iąc wskazrne vzyzei oqraniczenic, można ocze-
}riryu5, ż,e zawlrtaść .galarcty,w g,otowym wvro-
bie z takic,qo sll]]c\ń/.a u,ahąć będzie się rv grani-
cach 2-100/o.

l]adania naukov/c urskazłr j:ą równicz na
lvspółzalcznrść irriędzy iakośclą tłuszczu a iloś-
cią galarety (1n), Zgodnie z tymi obsenłracja-
mi jlcść galaret1,. wzrasta zc lvzrostem rvspół-
czynnika refrakcji lłuszcztt. Dane te wskazv-
lvałyby zaĄieim na ce] owość doboru szynek i ło-
patek pokrvtvch warstwą jędrnego i trudno
topliwego ,tłuszczu.

^d 
b) Feklowanie, ociel<anie, obróbka me-

chaniczna surowca. Proces produkcii szynek
i łopatek w puszc3, do momentu rozpoezęcia
pasterlr2ąqji, ulega w o,statn;.ch latach bardzo
wielu modvfikacjom. Jedna z nich polega n:
st,oscwanju wielc-.fosforanórv, Jak m. in. polsk;e
badania wv,kaza.ły, dodrtek tych zwiazkóv,, w
il,ości takicj, aby nie przekroczyłv 0,40lu cięzarrt
ltł-nservly, ohniza ilość galaretv o 1--3% (]-t,
] 2, 13). Wvnjki tego ro,dzaju Caie m. in. stcso-
uranie mieszaninlr trójfosforanu i p!rofosforanu
sedu. Obniżenie ciężartl_ wzolędnego galarety
dzięki ich stosołvaniu iest tvm większe, im
wv.isciowe zakwaszenie surowca jesi większe,
Około B00/o wie]ofosf oranów wprcwadzonych
do mięsa hydrolizu,ie w czasie dalszego proceslt
prcdukcyjnego szyneł< i łopatek. Wielofosfora-

6t0

ny te wpr,owadza się do mięsa dotętniczo lub
domiqśniovzo z solanką nastrzykową, bądź też
lv tr,;kci.e mieszania ze sobą rozdrobnionych
_"kłaCników sulowcowych. Zmniejszenie ilości
galarety pod wpływem dodatku wielofosfora-
nów u,vstępuje na skuiek wiązania j,orrow wap-
nia oraz zmniejszan_a wvciskania, gdyz mięśnie
kurczą się wówczas w czasie obróbki cieplnej
w mnicjsz;rm,Ńopniu (rys. 1).

oło203a

ItyS, 1, wpływ dodatku wielofosforanów na kurczliwoŚó
CielratuiacyJną włókienek mięśniowych (17)

K - próba bez a]odatku wielofosforanów
P - próba z dodatkiem lYaaP2o?

Cprócz dodatku wielofosforanów, ilość gala-
reiy w konserwie szynkowej po,tencjalnie
zrnnie jsza:

1) Regulacia czasokrcsu ociekania upcklo-
lvanego §urowca odpor.viednio dc poprzednie-
go zaawansowania jego zmian poubo jowvch
i r,varunków cieplnych ocickania. Większe za-
awansowa.nie atrtolizv poubojowei i podwvż-
szenie temperaturv ociekania motvrvuje skró*
cenie okresu ociekania. Z tego też względu
ociekanie rv lecie trwa z reguły krócej niż zi-
mą.

2) Ograniczenie ilcści cięć itp. obrażeń ciąg-
łości anatcmohistologicznej miqśni. Kazd:
z.y:.iszc zeni e sp rk r. l cmmy włókienek mięśnio wych
u.łatlvia bowjem dvfuzję zawartei w nich wody
do otoczenia

3) Do,bre do,pasowanie wielkości pus,zki do
wi--lkości wsadu, ścisłe jego upał<owanie i spra-
sowanie. Likwidacia na tei drodze niedopako-
\^/anych przestrzeni w puszce utrudnia mian,o-
wicie powstawanie prądów konwekeyinych wy-
cieku cieplnego i zatrzyrnuje g,o zatem w
większym stopniu w miejscu powstania.

4) f,Iwcdnicnie zelatyny w proszku 40ło do-
datkiem vrcdy. Dodatku tego nie należy prze-
krccz.lć z obawy o nadmierne uplastycznienie
galarct,7. Uwodrrienie żelatyny przed wsvpa-
niem do puszki zmni,eisza o ok. 10/o ilość gala-
rctv i ułatwia ,iei res,crbcję w czasie przecho-
w},wania gotowego wvrobu (14).

Ad c) Pasteryzacja, Obróbka cicplna szynek
icst jednym z rlwóch wyscce istotnych czyn-
ników określających ciężar galarety, Jej prze-

g<aócrłlr 
,/% 

fućz *irLa.)
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bieg zależy zatem programować nie tylko na
p,cdstawie potrzeb w zakresie trrvałcści i wy-
kształcenia zjawlsk warunkującvch tzrv. stan
ugot,owania, ale rownież tak, abv ogranic,zyć
w jak nairviększym zakresie wyciek cieplny.
Techn otrogi czna r e a7izac ja te go p ostulatu za|eż 

_u^

od stosowanei metcdv pasteTyzacji. I1ość ga-
]arety zmniejsza:

1) pastervzacia prze ciwciśnieniowa w wa-
runkach 2,0-3,0 atrn. (15), a ,,v przvp,dku

2) stosc,wania p,asteryzacji v,r pasteryzatorach
otwartych - dvnamika doprowa.dzenil energii
cieplne j, regulovlana cza,sckresern działania i
wysokością stos,owanej temp,eratury.

Polskie prace naukowo-bada,uvc,ze wykazały,
żł w przypadku pastervzacji .,lz p,asteryzato-
rach otr,.zartych ilość gala,retv w konserwie
szvnkowei wzrasta:

3) ze lvz,rosterrl szybko,ści ogrzewania szynki;
z pcdniesieniem sz\rbk,ości wzrostu jej tem-
peratury ,o każdą 0,01o/min. podnosi się ilość
galarety o 0,70la ciężaru wsadu;

4) ze uzzrostetrn szc,zytorvej tempcratttry do-
grzania środka ge szynkil p-l,dnie-
Śienie końcow-ej vrnętrza bryłv
sz_r,nki o kazdy 1o pcwoduje zwiększenie ilości
galarety o 0,94% cięzaru wsaciu;

5) w miarę pogłębiania się róznic te,mpa
w d,ogrze rvaniu zewnętrznych ' ćlqdĘ6rllygh
części bryly szynki; pogłębienie tej różnlcy
o 1" pociąga za sobą wzrost ilości galarety o
0,39% ciężaru wsadu;

6) z ptzedłużeniern się czasckr,esu. oddzjłł,y'-
wania fcrrrperatur rvvzszych cd 630ń; nasięp-
stwem p,rzedłużen!a tego oCdziałvwania o każ-
dą minute jest wzrost galarety o 0,1170/o cię-
zaru wsadu (16).

Przytacz,anr zalezności r,vskazuią. żc obnizc-
nic ilości palaretv uzyskuje siQ Drz,cz powo]ne,
j równcmjcrne dogrzervanie wszystkich częścr
brvłv kcnserrł,y do temperatr-tr rzędtt 63o i nie
wyższych. }Tje iest rórvniez celowe przedłuz_:l-
nie czasu oddziałylvania szczytor.vych tempera-
tur d,ogrzanja, s,zynki. Na słuszność ,po,stulatu
p,owolneg,o dogrzewania szvnek poclczas plste-
Tyzac_ii wskazu ią rór^znież inne prace (10).
właściura interpretacja tvch wszystkich da-
nych dośrviąflg2;1]nr7ch wskazuje, ze cięzlr ga-
larety, poCobnie .jak skuteczrr:ść biolcgiczna,
iest prcporcionalna do ilości energii cieplnej,
dostarczo,nej konserwio szynk,owej podczas pa-
steryzacii. Można nrwet sądzić, że między
rvszvstkimi Łrzema Tvielkościarni istnieje zależ-
ność funkcji plerwsze,go stopnia (rys, 2). Do,
zuiac odpowiednio ilość energii cicplnei m,ożna
zatem obnjżyć ciężar galaretv z 73,źak do 5,51ll
ciężoru wsadu. P,oniewaz ze spadkiem ilości ga-
larnfy ..łzzrasta nicbezpieczeństwo niedostatecz-
nci trwałości szynki, jei zawartość nizsza od
ek. 7.5ło iest uzasadnio,na, tvlko rv tym przy-
nadku, gdv istnieie pe.łność dodatkowego za-
bezpieczcnia konserwy szvnkowei przed psu-
ciem się, np. w drodze m,ozliwie aseptycznej

ga/u rci,i

Skulek r |L\
hio/óqlCZ/)y l ra,/

( l,/
Fe,

od
ed

q ;C3 Aul

Rys. 2. 1^7pływ tecl]nologii pasteryzacji szytlek na iloŚó
galar.iy i trwalośc Gla podstawie danyclr źródła 16)

AalaIeta Skuteczl]ośó biologiczna

prodlikcii. W takim zraz,umjeniu sprawą szcze-
się bvć np. paste-
eraturze 68o z na-
do pozi:mu 74".

'Iego rodzaju tcchnologia obróbki cieplnei zda-
i= się zabezpieczać stosunkowo wvsoką trwa-
ł:ścią przy niskicj zawartości galarety rv kon-
..er\Ą,ie szyirl<lrvej (rvs. 2). Doś-w:adczenia m,o-
delolve potrvjerCzają zresztą w p:łni wnioski
clotyczącc ilości wycieku cieplnego jak funkcji
technolo,gii ogrzcuzanla (17).

Ad d) Wvchładzanie p,o pastervzacji. Rozez-
nitny dctąd wpły.,^/ technologii wychładzanja
rczgrzanych konserw wskazuje, że p,ożądane
cddziałvwanie pasteryzacji w zakresie zmn'ej-
szcnia ilości galarety pogłębia:

dr) stosowanie przeciwciśnienia ze stoprrio-
rvlzra i:go obnizlniern w miarę spadku tempe-
rattruy kons,erwy szyn,korvcj, względnie łopat-
kc,"1.1ej OraZ

dl) dcstateczn:e szybkie wychłodzenie do
tcniperatury nic niższcj od 25'.

C'ałtlkształt przytoczonych połvyzej danych
stanol,vi dostiltecznie uzĘsaclnione stwierdzenie,
że na,dmierna ilość galarety jest typowym
błędem pr,odukcvinym. jego następstwa mozna
jedvnie w pevin\ryn, z reguły niervvstarczają-
cym stopniu usunąć w okresie przechowywa-
nia gotolvej konslrwy, W zadnvm ,iednak

Frzypa,dku omawiane odchylenie nie wpływa.
ograniczająco na jej przydatność spożywczą.
obniza ono natonrlast cfcktvwnośó ekonornicz-
l)ą pI,occsu prcdirkcyjirego, chociażby przez

1,6

l5

|,3

]1
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wyeliminowa,nie danej partii konserw z eks-
portu. W przypadku szynek i łopatek niedzie-
lonych, szczególnie niepożądaną w tym za-
kresie jest ilość gałarety przekraczająca 10%

ciężaru wsadu. Następstwa ekono,miczne nad-
miernej ilości galarety w szynkach i łopatkach
pu-"zkowanych są Ęm doni,oślejsze, że brak
iest właściwie mo,zliwości usunięcia tego nad-
miaru z gotowei konserwy bez dodatkowych,
ubocznvch i niepoządanych następstw. Fakty
te uzasadniają tvm więcei potrzebę przeciw-
działania nadmiarowi galarety poprzez świa-
domv dobór iakości wy,iściowei srrrowca i
przyczynowo-skutkowe ana]izowanie w tym
aspekcie wszvstkich bez lvyjątku zabiegów
przerobowvch (1B).

Niezależnie cd tych podstawowvch zabieqów
profilaktvcznvch nadmiar galarctty można
ewentualnie prób,olvać usunąć z gotowej kon-
Serwy Erzez:

a) Zrohienie otrn.cru ,w zamkniętej puszce,
ponowne ogrzanie jej dla rozpłynnienia gala-
retv, jei odessanie, np. w odpowietrzniku, za-
lutowanie otworu i ponowną obróbkę cieplną
przez krótszy okres czasu i w niższych t:m-
peraturach niż poprzednia pasteryzacia.

b) Ponowną pasteryzacię i wvchłodzenie w
rvarunkach przeciwciśnienia.

c) przedłuzenie okresu przechorwwania po-
produkcvinego.

Najpewniejsze efekty w zakresie obnjżenia
zar.l,artcści galarety uz goto.łej konserwie za-
pewnia oczywiście jej mechaniczne usunięcie.
7wrócić ,iednal< rt\^ragę trzeba na to, że na-
stępstwem ponownej obróbki cieplnei jest
zmniejszenie ciezaru wsadu na skutek dodat-
ko\Ązego wycieku cieplnego, up)astycznienie
konsystencji galarety oraz wzrost udziału bar-
wy brązowej, tj. spadek czystości koloryrne-
trycznei ezerrvonei barwv gotowei szynki, czy
łopatki. Dwa pozostałe sposoby usunięeia gala-
retlr z go owej konserwv odznaczaią się nato-
mi:st brakiem dostatecznej pewności osiąg'nię-
cia ,zamierzonego celu. Ponowna pasteryzaeja
pr,:eciwciśnieniowa dajc ponadto analogicz-ne
zmiany barwv gotowego wyrobu.

Pastervzacja szynki w puszce rnandolinowe,i
AO2:

52' 74"a: - --_-L _
180 min. ' l81 min.

68o , 75o

'' - lTd;ńl -r 
l80 rr,i.r.

F:. 5§_r 100" -_ 80'_-_75o_' 2l0 min. ' 10 mirr. ' 90 min. ' 80 min.

_ 100, 72"
- 20 min. ' 310 min.

100o 80"p_ --_ l' 20 min. ' 310 min.
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FAGoRoDNow M, W.. MUST,ĄFAJEW G. A., SZAP-
I{IN W. A., JEt,AGINA J. B": Wpłvw prolongatorórv
l,", zklyrvność przeciwpryszez5zcowych surowic odpor-
nqćciotrt,vch. (wli janiie prołongatorow na aktirvnost'
hiperimmunnych jaszczurnvc!r syworotok). V/ieltieri-
na ria (Mo,sltwa) 43, 6, ] B-19 (1966).

iProlong,:,torami nazywa ją autorzy ciała, które
przedłużają działanie uorl,parniające a,ntygenu. Przy
p,rcdufl<tc j i surovrnicy pwpryszczyoo,wc j dot}łch e'zas uży -
wano jako p,roJongatora głó'wnie saponiriry, Auto,rzy
rluyniról,.orłzali dordatek rnzoldoq:otlen|ku glinru (\M,G) i sa-
pc,rr,lny (S) u świ,nek mo,rski,ch uo,dpornionvch ,wjru-
sami pryszczycy A, O i C. W doŚrvia,dcze,niach auto-
rów o,ptymalna ,dawka WG wynosiła 70/o, a saponiny
0 SD,/n (w stosu,nku do zawiesi,ny wirusa). Plzy użyciu
]1ó WG otrzymano su,rowicę anty ,,O" o mianie O'WD
1:60, a anty ,,A" i ,,C" - 1:80, Przy zastosowan|iu
0,50ll saponiny uzyskał:ro suro,1vicę anly ,,O" o mianie
1 :110--1 :150. tylpu ,,A" - 1:140-1:1?0 i typu ,,C" -1:] 70.

\Ą1 mię,isrgu rxrstrzyknięeia a,ntype,nu .łyIstęp,uie stałr
z.,na!tly; niektóre morskie śv,,i,nki patCa ją,

T. JastrzębskL


