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Dla oli,entacji przytoczę n,olmy dia lekalzy
wet. zatrudniorrych przy badaniu mięsa pI,o-
ponowane przez rożnvch rautorów z uwzgłęd-
nieniem obowiązujących norm w Polsce. (tab 1).

Jak z badań wykonywanych w naszym Insty-
tucie wynika, praca lekarza wet. zatrudnionego
w zakŁadach mięsnych przy taśmie ubojowej,
'jej jakość i wy,dajnośc zaJeży.w d,użej mierze
od organizacji pr,acy. W czasie godzin pracy
zaleoa się krótki,e przetwy, które w zupełności
wystarczą do odpoczynku oka. St,anorł"isł<a pn,a-
cy i ogólne oświetlenie hali winno być oświet-
Ione wg obowiązujących norm i ,często kontr,o-
lowane. Aby nie dopuścić do zmęczenia psy-
chicznego, jakie daje m,on,otonna praca, ,a z
nim związane zmęczenie narządu wzroku, wska-
zlana jest częsta rotacja badających przy trzech
zasadniczych stanowiskach pracy, (tusze, jelita,
podroby). N,iezbędnym jest również olg,es,owe
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badanie okulistyczne badających n,a wydolność
wzroku i poczucie,barw.

Obowiązek b,adania okulistycznego winierr
być ściśle przestrzegany i stanowić w,arunek
dopuszczenia do bezpośredniego badania mię-

Poruszone przeze mnie w referacie zagadnie-
nia są ujęte skrótowo i potraktowane jako ma-
teriał dyskusyjny. Zadania i czynności organu
sanitarno-weterynaryjnego w rz,eźni J<ształtu-
ją się r.ozrnaicie w różnych krajach. Byloby
wskazane dążyć do pewnego ujednolicenia po-
ruszanych zagadnień, gdyż niezaleznie od sy-
slemu i specyfiki kraju, cel i zadania służby
sanitarno-weterynaryjnej jest jeden, ,a nim jest
ochlona konsumenta.

*ooo".". 
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TechnoIogiczno determinocjo zowclrtości tiominy
w sterylizowonym

Z Kated,ry Technologii i Higieny Z},lvienia czło§liel<a

Spośród wielu walorów żywieniowych mięsa,
na uwagę z,asługuje dość istotny rłdział wita-
min, szczegóInie witarnin Z grupy B. Pr,oces
technologicznego przetwarzania mięsa po,ciąga
za sobą szereg zjawisk, wpływających na znlia-
nę zawartości tych witamin w gotowym pro-
dukcie. Dotyczy to prze,de wszystkim tiaminy.
Obok uwał,urrkowań surowcowych jak ro,dzaj
mięsa, płeć, wiek ,i ogólny ,stan fizjołogiczny
zwietzęcia, a nawet stopień jego dokarmienia
prze,d ubojem, nia zawartość tiaminy w mięsie
w szczególnie istotny sposób oddziałvwują za-
biegi technologiczne (6). Jeżeli wplyw obróbki
cieplnej na z,awartość tej witaminy znalazŁ już
w licznych ba,claniach dość rozległe uzasadnie-
nie przyczyn,owo-skutkowe, to spra\Mą nadal
kontrowersyjną jest udział zaawarrsowania
zl:eian ,autolity,cznych i procesu zamrażartia, a
później przechowywania mięsa na zawartclśc
tiaminy (6, B). Ustaienie iuż tylko wpływu po-
wyzszych uwarunrkowań technologicznych su-
rowca na zawartość tiaminy w mięsie podda-
nym sterylizac.ji sŁanowi dość z\ożony problem.
Wynika on z faktu odmiennej pr,zydatności na
termiczny rozkład według reakcii I rzędu tak
tiaminy wolrrej, jak i związanej (2).

Odrębną grupę probtremów stanowi udzi,ał
dodatków technołogicznyc|t, st,osow,anych w
pro,cesie produkcji szeregu przetworów mięs-
nych, na zmiany zawart,ości t,ej witaminy, Nie
bez znaczenia na retencję witaminy w goto-
wym przetworze wy,daje się być użycie soli

mięsie świńskim
WJ.dzialu Technologii żytvności A1l W Poznaniu

peklujących, wie
wędzarniczego cz
do szelegu produ
za],eżności wiąze
mi do trakt,orvania. zaw,artości tiaminy -"\r go-
towym proCukcie mięsłrym jako łvskaźnika wy-
korzystania białka. Zaobserwowan,o istnienie
ścisłej koirelacji między zawartością tej witami-
lfy, a współczynnikiem wVkorzystania białka
mięśniowego (5). Obok,aspektów żywieni,owych,
uw,aża się że stężenie tiaminy w gotowym pro-
dukcie może być r,ówniez wskaźnikiem efek-
tyrvności procesu sterylizacji, a tym samym
trwałości gotowego produktu (4).

Materiał i metody
Do doświadczeń użyto mięso świń rasy w,b. o cię-

żarze o,koło 120 kg. Bezpośrednio po uboju wykrawa-
no schaby, przy czyTn wybór, surowca warunkował
pt,zede rvszystkim odczyn mięsa. Do doświadczeń po-
bielano mięso o odczynie pH ) 6,3. Jednorazowo wy-
krar.ł.ano dwa schaby. Po wycięciu mięśnia najdłuż-
szego grzbietu, każdy z uzyskanych dwu mięśni dzie-
lono rł,zdłuż osi podłlrżnej na Irzy części. Tak przy-
gotorvany suroltriec mięsny, składający się z 6 ele-
mentórv mięśniorvyclr podzielono na trzy zespoly
technologiczne; tzw. mięso bezpośrednio po uboju,
mięso o zaawansowanych zmianach autolitycznych i
mięso rozmrożone.

Obecność sześciu elementów mięśniowych pozwoli-
la na względne wyrównanie surowcowe przyjętego
materiału badawczego. Surowiec ujęty w zespole mię-
sa o zaawansowanych zmianach autolitycznych i mię-
sa rozmrożonego umieszczano ,w chłodziarce o tem-
peraturze ł4oC, ptzy czym w pierwszym przypadku
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mięso przetrzymano ? dób, a rv drugim dwie doby.
Po upływie dwu dób sulowiec ujęty w zespole mię-
sa rozmrożonego umieszczano w kriostacie i podda-'
no zamrożeniu lv temperaturze -20oC, Przechowy-
wano przez 21 dni w temperaturze -lBoC, Rozmra-
żanie mięsa prowadzono w temperaturze pokojowej
ptzez 6 godzin.

Każdy z przyjętych trzech zespołów surovlcowych
poddawano rozdrobnieni! ptzez maszynkę do miele-
nia mięsa przy średnicy oczek siatki 2 mm. Rozdrob-
nioną -w ten sposób masę mięsa podzieJ.ono z kolei
na sześć równych sobie ciężarem porcji, Jedną porcję
traktowano jako pr,óbę odniesienia, charakteryzującą
surowiec wyjściowy. Pozostałych pięć porcji poddano
procesowi peklowania. Mieszankę peklującą w ilości
2,5 g NaCl i 11 mg NaNOz rozptowadzano w 100 g
mięsa. Następnie podawano wielofosfolan - ,,Irami-
ne" rv ilości 0,4 g na 100 g mięsa. Proces peklowania
przebiegał przez LB godzin w temperaturze tBoC. Do
czterech porcji rozdrobniolego i upeklowanego mię-
sa dodawano odpowiednio na 100 g mięsa 0,4 E że-
latyny, 0,5 g preparatu dymu wędzatniczego, 5 c
skrobi, a czwarŁa porcja załvierała wszystkie razem
wzięte dodatki technologiczne. Preparat dymu wę-
dzatniczego podawany był w koncentracji 2ło-owej
rozprowadzonej rv smalcu. Uzyskane w ten sposób
rvarianty technologicznego zróżnicowania surowca
mięsnego (mięso niepeklowane, peklowane z wielofo-
sioranami, peklowane z wielofosioranami zawierają-
ce żelatynę, preparat dymu wędzarniczego, skrobię
oraz wszystkie razem wzięte do,datki technologiczne)
poddano sterylizacji w ternperaturze 72|oC p|zez 50
min. vł puszkach o wymiarach 200X2L"

Zawartość tiaininy w mięsie poddanym steryliza-
cji oznaczano metodą tiochromową (3). Cykl badań
zrealizowano w układzie trzech serii; w ramach każ-
dej serii przeprowadzono dwa powtórzenia. W prze-
liczaniu zawartości tiaminy na suchą masę beztłusz-
czową analizowanego mięsa, wyelimi:rowano udział
ciężaru dodatku skrobi i żelatyny. Statystyczną istot-
ność oddziaływania przyjętych czynników technolo-
gicznych na zawartość tiaminy ustalano przy pomocy
analizy wariancji.

Wyrriki i omówi.enie

Rezultaty pomiaru zawaTtości tiaminy w ste-
rylizowanym mięsie świńskim, wskazują na
dość istohry \^rpły\M przyjętych w doświadcze-
niu wariantów technologicznych. Prob]emem
szczególnie inte,resującym jest statystycznie
istotne zróżnicowanie zawartości tiaminy w z,a-
kresie plzyjętych już tyiko wariantów techno-
logicznych samego surowca mięsnego, Proces
sterylizacji wywołuje największe straty ilościo-
we tiaminy w mięsie użytym bezpośrednio po
uboju. W mięsie rozmtożorrym §trraty te są
zasadnicz,o najmni,ejsze (ryc. 1). Z wprowadzo-
lry,ch dodatków technologicznyckl na uwagę

Tab. 1. Zmiłny zawartości tiaminy

Rodzaj
,rnięsa

]s

zasługuje mięso peklowane or,az mięso peklowa-
ne z ,dodaikiem żelatyny, W jednym i drugim
przypa,dku występuje wyraźny spadek zawar-
tości tiaminy. Statysty,czną istotn,ość tych za-
lezności potwierdza arraliza wariancji, przy czym
wpływ żelatyny i wszystkich razem wziętych
komponentów zrtych, doty,czy tylko
ITIlęsa o zaawa zmiarra,ch au,tolitycz-
nych i mięsa rozmrożanego (tab. 1, 2).

Tab. 2. Zestawienie statystycznie istotnych różnic
między średnimi w zawartości tiaminy

Ro-
dzaj
mrę-

sa

Dodatek technologiczny

c
d
r

|\S
|."\

0,098* *

0,101 * *

0,201* i,

sP
sPZ sPZDS

0,021 0,007
0,146x* 0,043
0,189*i, 0,054*

0,003
0,056*
0,0o3*

0,013
0, t49*+
o,z27**

objaśnienia: c : mięso bezpośIednio po uboju, d : mięso
o Zaawansowanych Zmianach autolitycznych, r : mięso roz-
mrożone, S : mięSo sterylizowane, P : mięso pek1o\./ane,
Z : dodatek że].atyny, D : dodatel( preparatu dymu wę-
dzarniczego, s : dodatek Skrobi, * : pozio]l istotności rl :
0,0J, ';'" poziom istotności (L - 0,01.

Inter,pretację zaobserwowanych zjawisk wią-
zać należy przede wszystkim z tezultatami
wcześniejszych badań nad st,ąbi]nością termicz-
ną tiaminy. Opierają się one zasa,dniczo na
stwierdzeniu, że tempo zmj]an rozkładł.r tej wi-
taminy wynika z wzajernnych relacji, szcze,gol-
nie między odcz;mem środowiska a zawartością
rł,ohej tiaminy (2). W przyjętym modelu doś-
rrriadczenia proces peklowania z dodatkiem
wielofosforanów wszystkich tnzech wariantów
Sulowcowych mięs,a jest typowym przykł,a,dem
powsta\Mania takiego właśnie ukła,du zależności.
Peklowanie, a. szcze:$óInie uzycie wietrofosfora-
nórv zmienia odczyn mięsa w kierunku zasa-
dowym (7), Przy czym wiadomo, że zmiana
odczynu środowiska od pH:S do pH:7 wy-
wołuje ploglesywny spadek zawartośc,i tiami-
ny w czasie obróbki cieplnej (2). Zrożnicow,anie
su.I"owcowe mięsa tzn. użycie mięsa bezpośre,d-
nio po ub,oju, mięsa o zaawansowanych zmia-
nach autolitycznych i mięsa rozrnrozonego wią-
zać nal,eży z drugim elemente,m u\Marunkowa-
nia r,ozpa,du tiaminy, jakim jest udział ilościo-
rvy tiaminy woł:Iej woibec formy związarl,ej.
Ustalono, że tiamina-wolna wykazuje zr.acznie
większą odporność na destruktywny wpływ

w sterylizowanym mięsie ś,"vińskim

Dodatek technologiczny
sPD

0,093
a,402
0,493

c
d
r

0,1 88
0,559
0,747

0,012
0,089
0,0B7

0,018
0,050
0,061

0,069
0,312
0,35?

0,011 l

0,035 
|

0,055 
l

0,010
0,017
0,023

0,010 0,083
0,020 0,415
0,052 0,492

0,090
0,458
0,546

0,o12 L o,0??
0,016 1 0,309
0,080 l 0,319

objaśnienia: c: rnięSo bezpośrednio po ubojL1; d: mięso o zaawansowanych zmianach autolitycznyclr; r : mięso rozmro-
żone;s: mięsosterylizowane;P: mięsopeklo$Iane;z: doclatek żelatyny| D: dodatekpreparatu dymrt wędzarniczego;

S : dodatek skrobi.
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obróbki cieplnei niż tiamina zwlązana (2).
Okolicrność ta decyduje właśnie o mnieiszych
stratach tej witaminy w steryliz,owanym mię-
sie świńskim niż w ,an,alogicznym mięsie by-
dlęcym. Stwierdz,ono, że zawar,tość tiam,iny wo1-
nej w mięsie świńskim sięga prawie B50/o ogóI-
irej zawartości tej witaminy (2). Obecność
wyraźnych dysproporcji w zawartości tiaminy
między st,erylizowanym mięsenl użytym bez-
poślednio po uboju, a mięsem rozmtożonym su-
geruje istnienie przemian prowadzących do
zmiany form związania tej witaminy już w sa-
rnym p]:ocesie autolizy mięsa, Zarys,owujące się
równiez rozbiezności między mięsem o zaawan-
sowanych zmianach autolitycznych i mięsem
r,ozmłożonym przema,wiają za pogłębieniem się
tych przemian moze nie tyle w okresie prze-
chowywania w starrie zamrożonyrrr, co w wy-
niku samego zatnrażania i r.ozmrażania mięsa.
Mozna więc przypuszczać, ż,e proces autolizy
mięsa. jak również jego zamrażanie i rozmra-
zanie pociąga za sobą wzrost udziału ilościo-
wego tiaminy wolnej wobe,c jej formy zwią-
zane1.

Wpływ żelatyny jako dodatku technologicz-
nego w przyjętym mo,delu doświadczenia wią-
zać należy prarvdopodobnie również z przemia-
narrri jakościo.łymi tiaminy ]^I zakresie udziału
ilościowego jej formy wolnej vyobec rwiąza-
nej. Bardziej prarvdopodobny jest jednak udział
zelatyny w procesie samego rozpadu termicz-
nego tiaminy, który ma charakter reakcji
I-rzędu. Co prawCa, inne badania infornrują o
wręcz ochronnym od,działywaniu żelatyny na
termiczny rozpad tej witaminy, je,dnak prowa-
dzone one były w warunlrach modełowych, od-
biegających slo"ajnie od specyfiki śro,d,owiska,
jakie stwarza mięso peklowane (1).

Wnioski

1, Sterylizacja mięsa użytego bezpośrednio
po uboju wywołuje największe straty tiaminy.

2. Przemiany autolityczne mięsa, jak lówniez
konsekwencje wynikające z jeg,o zamrażania,
przechowywania i późniejszego rozmrażania
zmniejszają zakres termicznej destrukcji tia-
miny.

3. Ni,ezależnie od stopnia zaawansowania
ztnian autolitycznych mięsa, dodatek soli pe-
klujących wtaz z wi,ełofosforarrami, w jednako-
wym stopniu oddziaływuje na zwiększenie ter-
micznych strat tiaminy w procesie sterylizacji.

4. Dodatek żelatyny do mięsa peklowanego
o zaawansowanych zmianach autolitycznych i
mięs a r ozmr ożomego wywołuj e zwiększenie strat
tiaminy w procesie sterylizacj,i.

piśtniennictwo
Fąrrer K. T.: AdV, Food Res. 6,257, ].955.
Felicżotti E., Essel,en W. .B.: Food Technol. L7, 77, tg51.Janicki J., chełkouskż J., wllruot J.: chem. Anal. 15, 1191,
1970.
Mu|,|ea E. A., stumbo C, R., Hunting w.M.: tr. Food scl.5,
993, 1975.
Nadolną r.: Przem. spoż. 11, 442, t975.

6, Nii,niuaara F, P., Antila P.: Der Nehrv/ert des Fleisches. ver-
1aB der Rheinhcssischen Druck\ł,erkstetft A\zey, L972.

1. shlil,ts G, w,, Russel D, R., wierbickL E.: J. Fooal sci. 37, 860,
7972.

3. Śiśki?l& N, N., zbanduto L. L.i Trudy VNIMP 25, 45, Ig77,

AdIeS autora: dr Witold Janitz, osiedle Lecha 68 m.9,61-296
PoZnań.

flrłztq B., P4eclrI:lcxa JT, - TexuoJlorlrrlecKaff A€-
Tei}MrrHalllrfl coAep)Kalrlrff TI{a pluHa n ctepn.rrrłsonanrrofi
cBI{HI{He.

Brtla npegnpilHflTa [oIIbITKa ycTaHoBJIeHr{,E cTeIIe-
rłvi sos,qerźcterła us6parrHblx TexHoJlorrIqecKI4x npT4-
6aect< rła J43MeHeHilfi coAep>Kanlff TŁaMI,{Ha B npo-
Llecce cTepI4JI]43aIIr{il TexHoJIorfi.łecru pzSSepeHIlI4-
poBaHHoro MficHoro cblpL,E, Cpe4r aHanŁ3r{pyeMblx
TexHoJlor]4l{ecxrx npr6asoK yqflil r:allu.q.ue coflelż A.rrff
3acoJTK]4 BMecTe c nonlr$ocSaTaMr4, nplr6aaxr rpax-
Mafla, x<eJlaTllEa L7 npenapaTa AbIMa AJI.fl KonqeHŁ,E.
TexHo.norlł-łecxan guS$epeHI{r{aqrrfi M,flcHoro cblpbg
cBo,qŁJlacb K yqTeHuIo Mfica, yrroTpe6,rreHrroro rreno-
cpe,qcTBenno nocłe sa6og, Maca c pa3B]4TbIMIĄ aBTo-
JTI,1TI4qecKilMr{ ],I3MeHeH,{,EMI4 r{ pa3Mopox(eHHoro M.fica.
}Icrarłonzfi r, qTo cTeprIJIT43aIIIlff Maca, ynorpedłerrrro-
Io HefiocpeAcTBeHHo nocne sa6oa, BbI3BIBaeT rrau6ors-
[IJ4e noTep]4 TlaIłilHa. Aetofl]4rzqecKze [epeMeHbl
Ilfica, i<a.K ,f nocJleAcrB]4,fi ero 3aMopax<rlBaHIłfl, xpa-
Ha:nufl u,qansHeżruero pa3Mopa>K]lBanrff , yMeHbilIaIoT
npeAenBI repurvecxoż AecTpyKl{]4rl rralłrttra. Ilesa-
BrICrlMo oT cTeIIeHr{ pa3B]4TI4fl aBToJII{T]4r]ecK]4x r3Me-
Herir4r'I M.Eca nplt6anxa cołeż 4na 3acoJIKr{ BMecTe c
no",rrQocSarailrl.r B oATłHar<osoż uepe sosgeżcreyer rra
yBeJIr{T]eHr{e Tepl,Ir{qe cKMx IIoTepb TlĄanńll'la B npoqecce
c.Iepr7JIW3a\ur4.

Janitz W,, Rdesińska L, - 
The influence of techno-

logy on the control of thiamine in sterilized swine
rneat,

The authors tried to determine the deg,ree of in-
fluence of some technologicaI additives on the level
of thiamine in the process of steritrization of techno-
logically diffirentiated raw meat material. Among
the analyzed technological additives were: pickling
salt rvit]r polyphosphates, starch, gelatin and prepara-
tes of a smoking smoke, Technological differentiation
of rarv meat materials concerned meat applied just
after slaughter, meat revealing advanced autolytic
changes and thawed meat. It was found that highest
Iosses of thiamine there was caused by sterilization
of meat applied just after slaughter. altera-
tions in meat, as well as some con arised
after freezing, storage and thawing ed the
telmal destluction of tlriamine, Independently on the
clegree of autolytical changes of ition of
picXling salt with polyphosphat to the
same degree the increase of th duri,ng
sterilization.

1.
2.

4.

5,

MILLER G. W.: Gentamycyna w zakażeniach oczu u
psów i kotów. (Gentarnicin for canine and feline eye
infections). Vet, Med. sma]I anim, Clin. 71, 1577-1580,
1976 (11).

Obserwacje kliniczne nad skutecznością,,Gentocin
krople do oczu" oraz,,Gentocin maść do oczu" ptzepro-
lt,a-dzono na 40 psacir i 6 kotach, u których zdiagnozo-
wano bakteryjne zapalenia spojówek 1ulr rogówek, Ba-
da_ne preparaty stosowano trzy razy dziennie. 'Większość
objar,vów klinicznych ustępowało po trzech dniach le-
czenia. Ba,rdzo do;lore wyniki uzyskaLrro w 77,50lo przypad-
ków. Po leczeniu jedynie w 4,00/o przypadków izolowano
bakterie, z kŁórych 97ok bylo wrażliwe w testach in vi-
tro na gentamycynę w stężeniu 10 mcg. Brak poprawy
po leczeniu notowano tylko w jednym przypadku ostre-
go zapalenia rogówki i spojówek. W trakcie leczenia u
5 psów obserwowano przejściowe działanie drażniące
stosowanych leków. 

G.
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