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Dla orientacji przytocze normy dla lekarzy
wet. zatrudnionych przy badaniu miesa pro-
ponowane przez roznych autoréw z uwzgled-
nieniem obowigzujacych norm w Polsce. (tab 1).

Jak z badan wykonywanych w naszym Insty-
tucie wynika, praca lekarza wet. zatrudnionego
w zakladach miesnych przy tasmie ubojowej,
‘jej jakos¢ i wydajno$é¢ zalezy w duzej mierze
od organizacji pracy. W czasie godzin pracy
zaleca sie krotkie przerwy, ktére w zupelnosci
wystarczg do odpoczynku oka. Stanowiska pra-
cy i ogblne odwietlenie hali winno by¢ o$wiet-
lone wg obowiazujacych norm i czesto kontro-
lowane. Aby nie dopusci¢ do zmeczenia psy-
chicznego, jakie daje monotonna praca, a z
nim zwigzane zmeczenie narzgdu wzroku, wska-
zana jest czesta rotacja badajacych przy trzech
zasadniczych stanowiskach pracy, (tusze, jelita,
podroby). Niezbednym jest réwniez okresowe
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badanie okulistyczne badajacych na wydolno$é

wzroku i poczucie barw.

Obowigzek badania okulistycznego winien
byé S&cisle przestrzegany i stanowié warunek
dopuszczenia do bezposredniego badania mie-
sa.

Poruszone przeze mnie w referacie zagadnie-
nia sa ujete skréotowo i potraktowane jako ma-
terial dyskusyjny. Zadania i czynnodci organu
sanitarno-weterynaryjnego w rzezni ksztaltu-
ja sle rozmaicie w réznych krajach. Byloby
wskazane dazyé do pewnego ujednolicenia po-
ruszanych zagadnien, gdyz niezaleznie od sy-
stemu 1 specyfiki kraju, cel i zadania sluzby
sanitarno-weterynaryjnej jest jeden, a nim jest
ochrona konsumenta.

Adres autora: prof. dr Leslaw Ogielski, ul. Norwida 31, 50-375
Wroctaw.

Technologiczna determinacja zawartosci tiaminy

w sterylizowanym miesie $winskim

Z Katedry Technologii i Higieny Zywienia Czlowieka Wydzialu Technologii Zywnosei AR w Poznania

Sposdréd wielu waloréw zywieniowych miegsa,
na uwage zasluguje do$¢ istotny udzial wita-
min, szczegélnie witamin z grupy B. Proces
technologicznego przetwarzania miesa pocigga
za sobg szereg zjawisk, wplywajacych na zmia-
ne zawartodcl tych witamin w gotowym pro-
dukcie. Dotyczy to przede wszystkim tiaminy.
Obok uwarunkowan surowcowych jak rodzaj
miesa, ple¢, wiek i ogdlny stan fizjologiczny
zwierzecia, a nawet stopien jego dokarmienia
przed ubojem, na zawartodé¢ tiaminy w miesie
w szczegOlnie istotny sposéb oddzialywuja za-
biegi technologiczne (6). Jezeli wplyw obrobki
cieplnej na zawartosc¢ tej witaminy znalazl juz
w licznych badaniach dos$é¢ rozlegle uzasadnie-
nie przyczynowo-skutkowe, to sprawg nadal
kontrowersyjng jest udzial zaawansowania
zmian autolitycznych i procesu zamrazania, a
péiniej przechowywania miesa na zawartosé
tiaminy (6, 8). Ustalenie juz tylko wplywu po-
wyzszych uwarunkowan technologicznych su-
rowca na zawartosé tiaminy w miesie podda-
nym sterylizacji stanowi do$é zlozony problem.
Wynika on z faktu odmiennej przydatnosci na
termiczny rozklad wedlug reakcji I rzedu tak
tiaminy wolnej, jak i zwigzanej (2).

Odrebna grupe probleméw stanowi udzial
dodatkéw technologicznych, stosowanych w
procesie produkeji szeregu przetworéw mies-
nych, na zmiany zawartosci tej witaminy. Nie
bez znaczenia na retencje witaminy w goto-
wym przetworze wydaje sie byé uzycie soli

peklujacych, wielofosforanéw, preparatu dymu
wedzarniczego czy nawet skrobi wprowadzanej
do szeregu produkiéow miesnych. Ustalenie tych
zalezno$ci wigze sie z sugestiami, zmierzajacy-
mi do traktowania zawartodci tiaminy w go-
towym produkcie miesnym jako wskaznika wy-
korzystania biatka. Zaobserwowano istnienie
scistej korelacji miedzy zawartoscia tej witami-
ny, a wspolczynnikiem wykorzystania bialka
miesniowego (5). Obok aspektéow zywieniowych,
uwaza sig ze stezenie tiaminy w gotowym pro-
dukcie moze byé réwniez wskaznikiem efek-
tywnosci procesu sterylizacji, a tym samym
trwalo$ci gotowego produktu (4).

Material i metody

Do doswiadczen uzyto mieso $win rasy w.b. o cie-
zarze okolo 120 kg. Bezposrednio po uboju wykrawa-
no schaby, przy czym wybér surowca warunkowal
przede wszystkim odczyn miesa. Do do$wiadczeA po-
bierano migso o odczynie pH > 6,3. Jednorazowo wy-
krawano dwa schaby. Po wycieciu mie$nia najdtuz-
szego grzbietu, kazdy z uzyskanych dwu mie$ni dzie-
lono wzdluz osi podiuinej na irzy czedci. Tak przy-
gotowany surowiec miesny, skladajgcy sie z 6 ele-
mentdw migéniowych podzielono na trzy  zespoly
technologiczne; tzw. mieso bezposrednio po uboju,
mieso 0 zaawansowanych zmianach autolityeznych i
mieso rozmrozone.

Obecnosé¢ szesciu elementéw mieSniowych pozwoli-
la na wzgledne wyréwnanie surowcowe przyjetego
materialu badawczego. Surowiec ujety w zespole mie-
sa o zaawansowanych zmianach autolitycznych i mie-
sa rozmrozonego umieszczano w chlodziarce o tem-
peraturze +4°C, przy czym w pierwszym przypadku
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mieso przetrzymano 7 déb, a w drugim dwie doby.
Po uplywie dwu déb surowiec ujety w zespole mie-
sa rozmrozonego umieszczano w kriostacie i podda--
no zamrozeniu w temperaturze —20°C, Przechowy-
wano przez 21 dni w temperaturze —18°C. Rozmra-
zanie miesa prowadzono w temperaturze pokojowej
przez 6 godzin,

Kazdy z przyjetych trzech zespoléw surowcowych
poddawano rozdrobnieniu przez maszynke do miele-
nia migsa przy srednicy oczek siatki 2 mm. Rozdrob-
niong w ten sposéb mase miesa podzielono z kolei
na szeéé réwnych sobie ciezarem porcji. Jedng porcje
traktowano jako prébe odniesienia, charakteryzujaca
surowiec wyjsciowy. Pozostalych pieé porcji poddano
procesowi peklowania, Mieszanke peklujgcg w iloSci
2,5 g NaCl i 11 mg NaNQ; rozprowadzano w 100 g
miesa. Nastepnie podawano wielofosforan — ,Hami-
ne” w ilodci 0,4 g na 100 g miesa. Proces peklowania
przebiegal przez 18 godzin w temperaturze +8°C. Do
czterech porcji rozdrobnionego i upeklowanego mie-
sa dodawano odpowiednio na 100 g miesa 0,4 g ze-
latyny, 0,5 g preparatu dymu wedzarniczego, 5 g
skrobi, a czwarta porcja zawierala wszystkie razem
wziete dodatki technologiczne. Preparat dymu we-
dzarniczego podawany byl w Kkoncentracji 2%-owej
rozprowadzone] w smalcu. Uzyskane w ten sposob
warianty technologicznego zréznicowania surowca
miesnego (migso niepeklowane, peklowane z wielofo-
sforanami, peklowane z wielofosforanami zawieraja-
ce zelatyne, preparat dymu wedzarniczego, skrobig
oraz wszystkie razem wziete dodatki technologiczne)
poddano sterylizacji w temperaturze 121°C przez 50
min, w puszkach o wymiarach 200)<21,

Zawartosé tiaminy w miesie poddanym steryliza-
cji oznaczano metodg tiochromowg (3). Cykl badan
zrealizowano w ukladzie trzech serii; w ramach kaz-
dej serii przeprowadzono dwa powtorzenia, W prze-
liczaniu zawarto$ei tiaminy na suchg mase beztlusz-
czowg analizowanego miesa, wyeliminowano udziat
ciezaru dodatku skrobi i zelatyny. Statystyczng istot-
no$é oddzialywania przyjetych czynnikéw technolo-
gicznych na zawarto§é¢ tiaminy ustalano przy pomocy
analizy wariancji.

Wyniki i omdéwienie

Rezultaty pomiaru zawartodci tiaminy w ste-
rylizowanym miesie $winskim, wskazujg na
dosé istotny wplyw przyjetych w doswiadcze-
niu wariantéw technologicznych. Problemem
szcezegblnie interesujacym jest statystycznie
istotne zroznicowanie zawartodcei tiaminy w za-
kresie przyjetych juz tylko wariantéow techno-
logicznych samego surowca miesnego. Proces
sterylizacji wywoluje najwieksze straty iloscio-
we tlaminy w miesie uzytym bezpoérednio po
uboju. W miesie rozmrozonym straty te sa
zasadniczo najmniejsze (ryc. 1). Z wprowadzo-
nych dodatkéw technologicznych mna uwage

zastuguje mieso peklowane oraz mieso peklowa-
ne z dodatkiem zelatyny. W jednym i drugim
przypadku wystepuje wyrazny spadek zawar-
toci tiaminy. Statystyczng istotnosé tych za-
lezno$ci potwierdza analiza wariancji, przy czym
wplyw zelatyny i wszystkich razem wzietych
komponentéw technologicznych, dotyczy tylko
mlesa o zaawansowanych zmianach autolitycz-
nych i miesa rozmrozonego (tab. 1, 2).

Tab. 2. Zestawienie statystycznie istotnych rdznic
miedzy Srednimi w zawarfo$ci tiaminy

Dodatek technologiczny

sP | S
—— N

| sPS | sPZDS | op \_

| I

0,013 0,098**

0,149%* | 0,101%*
0,227%% | 0,201%*

Ro- |
dzaj |
mie-

sa |

sPZ sPD

c | 0021
d | 0,146**
r | 0,189%* |

0,007
0,043
0,054*

0,003
0,056*
0,053*

Objasnienia: ¢ = mieso bezposrednio po uboju, d = mieso
o zaawansowanych zmianach autolitycznych, r = migso roz-
mrozone, s = Imieso sterylizowane, P = mieso peklowane,
Z = dodatek zelatyny, D = dodatek preparatu dymu we-
dzarniczego, 8 = dodatek skrobi, *# = poziom istotnoseci ¢ =
0,05, ** poziom istotnosci ¢ = 0,01.

Interpretacje zaobserwowanych zjawisk wig-
za¢ nalezy przede wszystkim z rezultatami
wezesniejszych badan nad stabilno$cia termicz-
ng tlaminy. Opierajg sie one 2zasadniczo na
stwierdzeniu, ze tempo zmian rozkladu tej wi-
taminy wynika z wzajemnych relacji, szczegol-
nie miedzy odczynem Srodowiska a zawartoscia
wolnej tiaminy (2). W przyjetym modelu dos-
wiadezenia proces peklowania z dodatkiem
wielofosforanéw wszystkich trzech wariantow
surowcowych migsa jest typowym przykladem
powstawania takiego wlasnie ukladu zaleznosci.
Peklowanie, a szczegdlnie uzycie wielofosfora-
noéow zmienia odezyn miesa w Kkierunku zasa-
dowym (7). Przy czym wiadomo, Ze zmiana
odezynu $rodowiska od pH=3 do pH=7 wy-
woluje progresywny spadek zawarto$ci tiami-
ny w czasie obréobki cieplnej (2). Zréznicowanie
surowcowe miesa tzn. uzycie miesa bezpodred-
nio po uboju, miesa o zaawansowanych zmia-
nach autolitycznych i miesa rozmrozonego wig-
za¢ nalezy z drugim elementem uwarunkowa-
nia rozpadu tiaminy, jakim jest udzial ilo$cio-
wy tiaminy wolnej wobec formy zwigzanej.
Ustalono, ze tiamina wolna wykazuje znacznie
wieksza odporno§é na destruktywny wplyw

Tab. 1. Zmiany zawartoSci tiaminy w sterylizowanym miesie $winskim

_ Dodatek technologiczny

Rodzaj s ' sP l SPZ ! sPD SPS | sPZDS
migsa = e T = = , — —
x | s | % 1 5 | 9 =x | = | X 5 | «x | 8 | «x S
|
¢ | 0188 | 0012| 0,090 | 0,018\ 0,069 | 0,010 0,083 ‘ 0,011 | 0,093 0,012’ 0,077 | 0,010
a | 0559 | 0089| 0458 | 0,050 0312 0020 0415 | 0035| 0402 0016 0309 | 0,017
r 0.T4T | 0.08T| 0546 0,061‘ 0357 | 0052 0492 | 005 0495  0080| 0319 | 0,023

Objadnienia: ¢ = miegso bezposrednio po uboju; d = rmieso o zaawansowanych zmianach auto litycznych; r = mieso rozmro-

zone; s = mieso sterylizowane; P = mieso peklowane; Z = dodatek zelatyny; D = dodatek preparatu

S = dodatek skrobi.
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Okolicmo$¢ ta decyduje wlasnie o mniejszych
stratach tej witaminy w sterylizowanym mie-
sie Swinskim niz w analogicznym miesie by-
dlecym. Stwierdzono, ze zawarto§é tiaminy wol-
nej w miegsie $winskim siega prawie 85% ogol-
nej zawartoSci tej witaminy (2). Obecnosé
wyraznych dysproporcji w zawartoSci tiaminy
miedzy sterylizowanym miesem uzytym bez-
posrednio po uboju, a miesem rozmrozonym su-
geruje istnienie przemian prowadzacych do
zmiany form zwigzania tej witaminy juz w sa-
mym procesie autolizy miesa. Zarysowujace sie
réwniez rozbieznodci miedzy miesem o zaawan-
sowanych zmianach autolitycznych i miesem
rozmrozonym przemawiajg za poglebieniem sie
tych przemian moze nie tyle w okresie prze-
chowywania w stanie zamrozonym, co w wy-
niku samego zamrazania i rozmrazania miesa.
Mozna wiec przypuszczaé, ze proces autolizy
migsa, jak réwniez jego zamrazanie i rozmra-
zanie pocigga za soba wzrost udziatu ilo$cio-
wego tiaminy wolnej wobec jej formy zwig-
zanej.

Wplyw zelatyny jako dodatku technologicz-
nego w przyjetym modelu do$wiadczenia wig-
za¢ nalezy prawdopodobnie réwniez z przemia-
nami jakosciowymi tiaminy w zakresie udzialu
ilo§ciowego jej formy wolnej wobec zwigza-
nej. Bardziej prawdopodobny jest jednak udzial
zelatyny w procesie samego rozpadu termicz-
nego tlaminy, ktéry ma charakter reakeji
I-rzedu. Co prawda, inne badania informuja o
wrecz ochronnym oddzialywaniu zelatyny na
termiczny rozpad tej witaminy, jednak prowa-
dzone one byly w warunkach modelowych, od-
biegajacych skrajnie od specyfiki $rodowiska,
jakie stwarza miegso peklowane (1).

Wnioski

1. Sterylizacja miesa uzytego bezposrednio
po uboju wywoluje najwieksze straty tiaminy.

2. Przemiany autolityczne miesa, jak réwniez
konsekwencje wynikajace z jego zamrazania,
przechowywania i poé6zniejszego rozmrazania
zmniejszajg zakres termicznej destrukeji tia-
miny.

3. Niezaleznie od stopnia zaawansowania
zmian autolitycznych miesa, dodatek soli pe-
klujacych wraz z wielofosforanami, w jednako-
wym stopniu oddzialywuje na zwiekszenie ter-
micznych strat tiaminy w procesie sterylizacji.

4. Dodatek zelatyny do miesa peklowanego
0 zaawansowanych zmianach autolitycznych i
miesa rozmrozonego wywoluje zwiekszenie strat
tiaminy w procesie sterylizacji.
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fAuuty B., Precuancka JI. — TexHonormueckas ae-
TEPMUHAUUA COTEPKAHMS THAMHHA B CTePHJIM30BAHHOM
CBUHUHE.

Brla I1peJOpHMHATA OOMBITKA YCTAHOBJICHUA CTelle-
HiI BO3AEVICTBUA M3I0PAHHBIX TEXHOJOTUUECKUX IIPU-
faBCK Ha M3MCHEeHUsl COLepIKaEMA TUAMMHE B IIPO-
ecce CTepMAM3AIIMY TEeXHOJNOrMYecKyu auddpepeHIIn-
POBAHHOTO MSACHOTO ChIphbA. Cpeay aHaIU3UPYeMbIX
TEeXHOJOTMYECKMUX TNPHOABOK YUIM HAJIUYMUE COJIEN IIA
3aCOJKM BMecTe ¢ mnoJaudpocdaraMmy, NMpubaBKM Kpax-
MaJjia, XKeJaTHHA U Ipernapara JbIMa AJs KONDYeHMA.
TexHonoruyeckasa auddepeHIMaIUa MACHOIO CbhIPbA
CcBCAMJIACH K YYTeHUIC Msca, ynorpebiaeHHOro Heno-
cpencTBeHHO mocsge 3abos, Msaca ¢ Pa3sBUTbIMM aBTO-
JIUTUICCKUMM M3MEHEHMAMM M PasMOPOMKEHHOTO MACA.
VCTaHOBUIM, UTO CTEPMAM3ANMA Msca, yunorpebieHHO-
TO HEIIOCPECTBEHHO mocjie 3a00s, BBIZLIBAET HauUOONbL-
LiMe TOTePM TUaAMMHA. ABTOAUTHHUECKME IePeMeHBbI
Msca, KAaK U TIOCJIEJCTBUS eT0 3aMOpPamXMBAaHUA, Xpa-
HeHMA U JaNbHENMIIET0 Pa3MOParkMBAHMSA, YMEHBIIAIOT
npegenbl TEPMUYECKONM HEeCTPYKIMM TuaMmHa. Hesza-
BMCIHMO OT CTENEHNM PA3BUTUA aBTOJIUTUYUECKUX M3IME-
HeHnmMit Msica npmbaBKa COJel AJA 3acCOoNKM BMecCTe C
noandocdaraM B OQUHAKCBOM Mepe BO3IEMCTBYET HA
yBEeNIUYEHYE TEPMUUYECKUX TOTEPh THMaMKUHA B IIPOIeCCE
CTePUINUIAUNA.

Janitz W., Rdesiiska L. — The influence of techno-
logy en the control of thiamine in sterilized swine
meat.

The authors tried to determine the degree of in-
fluence of some technological additives on the level
of thiamine in the process of sterilization of techno-
logically diffirentiated raw meat material. Among
the analyzed technological additives were: pickling
salt with polyphosphates, starch, gelatin and prepara-
tes of a smoking smoke. Technological differentiation
of raw meat materials concerned meat applied just
after slaughter, meat revealing advanced autolytic
changes and thawed meat. It was found that highest
losses of thiamine there was caused by sterilization
of meat applied just after slaughter. Autolytic altera-
tions in meat, as well as some consequences arised
after freezing, storage and thawing diminished the
termal destruction of thiamine. Independently on the
degree of autolytical changes of meat, the addition of
pickling salt with polyphosphates influenced to the
same degree the increase of thiamine losses during
sterilization.

MILLER G. W.: Gentamycyna w zakazeniach oczu u
psow i kotéow. (Gentamicin for canine and feline eye
infections). Vet. Med. small anim, Clin. 71, 1577—1580,
1976 (11).

Obserwacje kliniczne nad skutecznodcig ,,Gentocin
krople do oczu” oraz ,,Gentocin masé do oczu” przepro-
wadzono na 40 psach i 6 kotach, u ktérych zdiagnozo-
wano bakteryjne zapalenia spojéwek lub rogéwek. Ba-
dane preparaty stosowano trzy razy dziennie. Wiekszo$¢
objawéw Kklinieznych ustepowalo po trzech dniach le-
czenia. Bardzo dobre wyniki uzyskano w 77,5% przypad-
kéw. Po leczeniu jedynie w 4,0% przypadkéw izolowano
bakterie, z ktérych 97% byto wrazliwe w testach in vi-
tro na gentamycyne w stezeniu 10 mcg. Brak poprawy
po leczeniu notowano tylko w jednym przypadku ostre-
go zapalenia rogowki i spojéwek. W trakcie leczenia u
5 pséw obserwowano przejéciowe dzialanie draznigce
stosowanych lekow. .
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