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Wplyw regulowonych szybkości przepływu powietrzo

no zmiony jokościowe i ubytki mosy
przechowywonych węd!in

W piśmiennictwie niewiele spotyka się infor-
macji dotyczących wpływu szybkośc przepły-
wu powietrza, wilgotrr,ości względnej owietrza
i temperatury na wielkość ubytków masy i ja-
kość przechowywanych wędlin. Obowiązująca
przedmiotowa norma dotycząca warunków prze-
chowywania wędli,n uwzględnia jedyrrie tem-
peraturę. W zależności od asortymentu i czasu
przechowywania dopuszcza ona stosowanie w
magazynie producenta temperatur w granicach
*2o do +l0o, względnie +10,10 do +1Bo (9).

Zdaniem Rieglera (6) o skutkach następstw
przechowywania decyduje zespół czynników ta-
kich jak temperatura, wilgotność względna po-
wietrza oraz rodzaj przechowywanej wędliny.
Niektórzy autorzy natomiast uważają wyłącznie
temperaturę za czynn7k regulujący czasokres
przechowywa.nia (2, 3, 10). Przeprowadzone ba-
dania własne wykazały, ze wielkość zmian jako-
ściowych i ubytków masy pr,zechowywanych
wędlin przez okres 24 godzin uzależniona była
głównie od szybkości przepływu powietrza
i poziomu wilgotności względnej powietrza w
przechowalni (10).

O konieczności utrzymywania wysokich wil-
gotności względnych powietrza ,w m,agazynie
wspominały Sobolewska i wsp. (7). Autorki te
podały jednocześnie, że najkorzystniejszymi
szybkościami przepływu powietrza, które nale-
ży stosować podczas przechowywania wędlin
są prędkości mieszczące się rv granicach 0,5-
-1,5 m/sek. Natomiast Konczakow i wsp, (4)
zalecali jako najkorzystniejsze przepływy po-
wietrza do wędlin przechowywanych jeszcze
większe szybkości tj. do 3 m/sek.

Stwierdzono, ze stosowanie przepływów po-
wietrza o szybkościach 0,B i 1,2 m/sek. wpływa
niekorzystnie na ubytki masy i ocenę pożądal-
ności organoleptycznej przechow5lwanych wę-
dlin przez okres 24 godzin (10).

Wobec niedostatecznej informacji odnośnie
stosowania przepływów powietrza podczas prze-
chowywania wędlin, celem pracy było zbadanie
wpływu niewielkich szybkości przepływu po-
wiettza na jakość i ubytki masy wędlin, prze-
,chowywanylch w stałych warunkach tempera-
tury ,i wilgotności względnej powietrza.

Materiał i metody

pięć różnych przedsta",vicieli gfup tou,alolłycj-r jak:

- 
,6.ędlin}r podrobowe - kaszanka wyborowa,

- kiełbasy popularne - k. parówkolł,a,
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- kiełbasy wyborowe _- k. szynkowa wieprzowa,

- wędzonki - boczek i baleron gotowany.
Badania prowadzono w szafie chłodniczej, klimaty-

zowanej, stosując terrtperaturę 12o, wilgotność r,vzględną
powietrza 950lo oraz przepływ powietrza o szybkościach
0 m/sek. i 0,14 m/sek. Przepłyrv powietrza o szybkości
0,14 m/sek był najntższą, możIiwą do utrzymania szyb-
kością w warunkach doświadczenia,

Warunki klimatyczne rejestrowano zapisem termohi-
grografu, przepływ powietrza sprawdzano katatermo-
metrem, Dokładność odczytll temperatury wynosiła * 1o,
wilgotności względnej powietrza ł3Oh, rozrzut szybkości
p;:zepływu powietrza wahał się w granicac]r 0,09-0,15
misek.

Wędliny analizowano wstępnie przed ich umieszcze-
niem w szafie chłodniczej, a następnie w odstępach
co 24 godzin;r.

Obserwacje prowadzono przez okres 2-3 dni \^I przy-
padku wędlin podrobowych, kiełbas popularnych i ,"ł,y-

borowych, oraz 4-5 dni w przypadku wędzonek. Czas
badań skracano z momentem stwierdzenia zaistnienia
niekorzystnych zmian jakościolvych. Badania powta-
rzano trzyktotnie, uwzględniając produkcję z różnych
dni tygodnia. Badaniami objęto ubytki nrasy przecho-
."vywanych batonów wędlin, ocenę organoleptyczną i
czystość mikrobiologiczną.

Ubytki masy łvędlin określa-tlo na B-miu batonach,
obliczając ubytki względne masy wędlin.

Ocenę organoleptyczną przeprowadzono w składzie
5-cio osobowej komisji uprzednio sprawdzonej senso-
rycznie. Zastosowano 5-cio punktową ocenę, zalecaną
do wędlin (5, 9). Uwzględniono ocenę organoleptyczną
powierzchni batonów (jakość i wyrównanie barwy,
wygląd batonów, oraz natężenie i pożądalność zapachu)
i wędliny rozkrojonej (jakość i wyrównanie barwy,
soczystość, zasolenie oraz natężenie i pożądalność sma-
ku i zapachu). Z sumy ocen wszystkich analizowanycl-r
cech sensorycznych wyliczono średnią ocenę punktorvą

Badania mikrobiologiczne urł,zglęclniały wykonanie
wymazu z powierzchni batonów i określenie stopnia
zakażenia masy batonów zgodnie z ogólnie przyjętymi
metodami (1).

Otrzymane wyniki ubytków masy, ocen organolep-
ty czny ch i mi krobiolo g i czny ch pr zeliczono s tatystycznie,
Zastosowano rvieloczynnikową analizę wariancji (8).

Wyniki i omówienie
Przeprowadzona arraliza wariancji wykazała

wysoko istotny wpływ na poziomie o:0,001
przepłyrvu powietrza i czasu przechowywania
na wielkość ubytków masy wędlin, wynik oce-
ny organoleptycznej i stan zakażenia mikroflorą.
Serie produkcyjne wywierały wpływ na oma-
wianym poziomie istotności tylko na wielkość
zakażenia mikroflorą powierzchni wgłębnej
masy batonów.

Przechowywane wędliny wykazywały zawsze
ubytki masy. Największe ubytki masy obserwo-
wa]lo, gdy powietrze krąŻyło w komorze z
szybkością 0,14 m/sek. W tych warunkach uby-
tki masy wzrastały średnio w zależności od asor-
tymentu o 1,4 do 2,BOń po 24 godzinach przecho-
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wyrvania, natomiast po upływie 5-ciu dni prze-
chowywania boczku wzrost ubytków masy się-
gał 80/o \^i poró\Mnaniu z ubytkami masy otrzy-
manymi po p,rzechowywaniu wędlin w grawita-
cyinym przepłvwie powietrza (0 m/sek) (ryc. 1).
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Ryc. 1.

Podobnie -wy,raźLne róznice notowano w ,ocenie
poządalności organoleptycznej batorrów wędlin.
Wędliny przechowywane -w warunkach przepły-
wu powietrza o szybkości 0,14 m/sek wykazywa-
ły w miarę upł;rq7q czasu przechowywania sil-
niejsze zmarszczenie osłonek wraz z ich pociem-
nieniem, w porównaniu z batonami wędli,n prze-
chowywanymi w warunkach przepływu powie-
trza o szybkości 0 m/sek. Omawiane zmiany oce-
ny poządalności organoleptycznej spowodowane
były siinieiszym podsyclraniem batonów wędlin.
Jedno,cześnie na przekroju batonów pojawiała się
wyraźna warstewka podsuszonej masy batonu.
Ocena konsumencka wykazała również mniejszą
soczystość i wyraźnieisze, bardziej wyczuwal-
ne zasolenie wędlin. W przypadku k. szynko-
wej po upływie 3 dni przechowywania zrniany
organoleptyczne przekraczały 2-3 krotnie sta-
tystycznie przeliczone wartości NIR. Z pLozosta-
łych cech analizowanych nie stwierdzono zau-
ważalnych zmian smaku i zapachu wędlin
(ryc.2).
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Podsuszenie powierzchni wędlin przechowy-
wan\/ch w warunkach przepływu powietrza o
szybkości 0,14 m/sek wykazywało wpływ na ]i-
czność populacji drobnoustroiów na powierz-
chni batonów, W miarę upływu czasu przecho-
wywania i tyirr samym postępującego podsycha-
nia powierzchni batonów, obserwowano znacznie
wolniejsze namnazanie się licziby,drobrroustrojów
na powierzchni batonów, w porównaniu z wyni-
kami otrzymanymi po prze,chowywaniu wędlin
w warunkach przepływu p,owietrza o szybkości
0 m/sek. (ryc. 2). W przypadku baleronu, po
upływie 4 dni przechowywania w warunkach
stosowania przepływu powietrza o szybkości
0,14 m/sek" stwierdzono mniej drobnoustrojów
na powierzchni batonów o 3-krotną statystycz-
ną ił,artość NIR. Liczrrość populacji mikroftrory
na powierzctrni batonów wędlin przechowywa-
nych w warunkach pnzepływu powietrza o §zsb-
kości 0 m/sek nie p,og,arszała jednak jakości wy-
r,obów, by mogło to stworzyć podstawy do ja-
kiejkolwiek ich dysk_ryminacji.

Zakażenie wgłębne batonów przechowywa-
nych wędlin, niezależnie od szybkości stosowa-
nego przepływu powietrza, wykazywało stopnio-
wy wzrost liczby drobnoustrojów w miarę upły-
\\,u czasu przechowywania.

Przeprowadzone badania wykazały niekorzy-
stne oddziaływanie triewielkich nawet wymuszo-
nych przepływów powietrza na jalrość i ubytki
masy przechowywanych wędlin, Uzyskane wy-
niki kore].ująz otrzymanymi w badaniach wstęp-
nych, w których stosowano silniejsze przepływy
powietrza tj. o szybkościach 0,B i 1,2 m/sek (10).
Wvniki tvch badań jednakze niepotwierdziły
str,r,ierdzeń Konczakowa i wsp. (4), jak równiez
Sobolewskiej i wsp, (7) zalecających stosowanie
przepływów powietrza podczas przechowywania
wędlin o szybkościach w granicach 0,5-
3.0 m/sek.

Wnioski

1. Stosując podczas przech,owywania wędlin
przepływ powietrza o szybkości 0,14 m/sek uzy-
skano 4-B krotny wzrost ubytków masy wędlin
w porównaniu z otrzymanymi po przechowywa-
nitr wędlin w warunkach przepływu powie,hrza
o szybkości 0 m/sek.

2. Ciągły przepływ powietrza podczas prze-
chowywania wędlin wpływał szczegóInie nieko-
rzystnie na pożądalność organoleptyczną powie-
rzchni wędlin.

3. Stwierdzono wolniejsze namnażanie się li-
czby drobnoustrojilw na powierzchni batonów
wędlin przechowywanych w warunkach ciągłe-
go przepływu powietrza.
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60-516 Poznań.

DOUGI,AS S. W., WILLIAMSON H. L.: Grundlagender
Róntgenologie in der Veterinńrmitlizin. (Poalstawy
rent8enologii weterynaryjnej). Verlag Paul Parey Berlin
i Hanrburg 1977, s. 249, lyc. 339, tab. 1, cena 58 DM.

Wiedza z zakresu rentgenologii rł,eterynaryjnej zos-
tała ostatnio rł,zbogacona o przetłun,aczony na język
niemiecki podręcznik Douglasa i Williamsona pt. ,,Prin-
ciples of Veteriinary Radiography", który w 1972 r. r,vy-
dany został przez firmę Baitlierćre Tindall w Londynie,
Tłumaczenia dokonał pr.of. dr Klaus Hartung z Berlina.
Treść książki obejmuje dlł,ie obszerne części. P,ierrvsza
z nlch zawiera B rozdztałólv, w których autorzy ona-
rviają kolejno poCstawy fizyczne powstawania pfomie-
niowania X, budowę lampy i aparatów rentgenowskich,
których rodzaje, w odróżnieniu o,d-wydania oryginalne-
go, zostaly zilustrorłlane przez tłumacza zdjęciamf apa-
ratórv pi,odukorł,ai,iych lv RFN. Dalsze roz,działy ołla-
lł,iają zasady optyki rentgenolvskiej o,raz teorię porvsta-
rvania obrazu rentgenowskiego. Część ta zar,viera rów-
nież niezbęCne ,wiadcrności dotyczące organizacji pracy
w ciemni, a ta]iże wyjaśnia procesy chemiczne zacho-
dzące w przebiegu'lvywoływania i utrwalania zdjęć,

Bionegatyrvny wpływ promieniorłzania rentgenowskie-
go na żywy organizm wtaz z opisem sposobów oglani-
czania tego lvpływu, zwł,aszcza lv odniesieniu do per,-
sonelu zatrudnionego rv czasie badań rtg, r,vypełtria treść
jednego r,ozdziału, Pierwszą część książki za,myira szcze-
gółowy opis zasad doboru wartości ekspozycji, koniecz-
nyc}i w praktycznym sto,sowaniu rentgenografii, szeroko
rozwiniętej łlz drugiej części książki. Cennym uzupeł-
nieniem części pierwszej są opisy i zamie,szczone ilu-
stracje sprzęttt pomocniczego, stosowanego przy,lł,yko-
ny'"vaniu zdjęć y praktyce wete4znaryjnej.

Część druga książki, obejmująca tozd.ziały od 9 do 13,
jest atlasem zdjęć typowych, dotyczących głównie ukła-
du kostnego tych gatunkólv zwierząt domowych, u któ-
rych w praktyce rvykonuje się najczęściej badania rent-
genorvskie (pies, koń, krotva, świrria, owca)

Każde z zamieszczonych w tej części książki zdjęć,
opatrzone jest zwlęzłlłn opisem techniki radiogr,afii,
którą ilustruje również odpowiedni rysunek, przedsta-
wiający sposób ułożenia zwierzęc a i liierowap,ia pro-
mienia centlalnego. Trudniejsze \v szczegółowej ocenie
zdjęcia uzupełniają odpołrliednie schematy, ułatrł,iające
właściwą identyfikację cieniową slczegó!ów anatomicz-
nych radiogramu. Ponądto do każdego lodzaju zdjęcia
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RECENZJE BlBLloGRAFlA

BosrHa IO. - Brugrrłre peryJlrrpyeMblx cropocrefi upo-
TeKaHr|E Bo3Ayxa Ha Ka.ł€cTBeEHbte ,r3ueneHug u y6rrr-
KI{ Maccrl xpaHl,lMblx xon.łerroctefi.

Esrnlt cpanHeHlr y6rrtxrł Maccbt ,4 ,{3MeHeHI4E B Ka-
tie cTBeHHbIx noKa3aTe JIHx xon.łerłocrelt, xpaHrłlmrx 2-5
4HeŻ e ycJloBr{flx npoTeKaHI,{E Bo3Ayxa co cKopocTaM]il
0 m/cer n 0,I4 ulcer. Bsrno noKa3aHo oTp]łqaTefibHbe
BJIrlaHrIe [pOTeKaH]4ff Bo3Ayxa co cKopocTblo 0,14 u/cex
rła y6rrrox Maccbl r{ opraHoJlenTr{llecKylo x<eJIaTeJIL-
HocTb noBepxrrocrrł ron.leHocteń,

lVoźna J. - The influencc of regulated speerl of air
rnovement on qualitative changes and losses of rł,cight
of cured pork products.

There rvere compared the losses of weight and chan-
ges of qualitative indices of cured pork products st,ored
for 2-5 days in the condition of air movement, speed
0 m/sec. and 0.14 m/sec. There .,vas noted unprofitable
influence of aił: movernent with the speed of 0.14 m/sec.
on the losses of rveight and organoleptic values of the
surface of cured pork products,

załączona jest tabela ekspclzycji, uwzględniająca rów-
nież wielkość badanych zwierząt.

Osobnej wzmianki -wymaga rozdział 11, rv którym
autorzy opisują technikę badania u psów tkanek mięk-
kich w odcinku szyjnym, narządów kllatki piersiorł,ej
oraz jamy brzusznej Treść tego rozdziału uzupełniają
stoso,"vane ul łł-etelynarii metocy bad ań kontrastorł,ych,
opisywanych szczegółowo w rozdziale 12. Należy pod-
kreśIić, że dotyczą one m,it-l, metod wyspecjalizorvanych,
takich jak urografia, bronchografia, limfografia, angio-
grafia, myelograflia i in. W końcowej części książki za-
mjeszczone są przepisy dotyczące ochrony przed pro-
mieniorł,aniem jonizującym obowiązujące w RFN.

Oceniając rł,artość wydanej k§ążki nd,eży podkreśIić
niezrvykłą staranność w doborze jej treści, której posz-
czególne części stano,"vtą logiczną całość. SzczegÓlnńe
tlyróżnić należy bogatą kolekcję ilustr:acji, których
przejrzystość na pewno obniży próg niezbędnych doś-
rviadczeń prakt;,g2ny.h tych lekarzy, którzy w czasie
studiórv nie przechodz,ili kursu z zakresu ]:entgenologii.

Dckonane przez prof. K, Hartunga tłumaczenie oma-
rłlianej książki, przybltży zapewne atrakcyjność badań
rentgenowskich zllr'l,aszcza tym ]ekarzom weterynarii,
którzy znają język niemiecki.

Doc. ćIr habil. Stanislaul Koper

The Evolution of Reproduction. (Ewolucja rozrodu),
Opracowanie zespołowe pod retlakcją C. Ę. I\USTINA,
i R. V. SHOĘT'A. 'W;rdawca Cambridge Universit;,
Press, Cambridge 1976, str. 1B9.

6-ta książka, małego formatu, z cyklu Reproduction
in Mammals (Rozrórl ssalrólv), po,dobnie jak,poprzeCnie
tomiki, zawiera orygina.].nie ujęte przeglądy aktualnych
pcglądów na następujące zagadnienia: Rozwój rozrodu
płciowego (S. Ohno, USA). Eu,olucja żyworodności u
ssakórł, (G. B. Sharman, Australia). Selekcja jako czyn-
nik por,voCzenia ,w rozrodzie (P, A, Jewell, Anglia). Po-
chodzenie gatunków (tt, V. Short, Anglia), Specjalizacja
komórek płciorłlych (gamet) (C. R. Austin, Anglia),

Poprzednie torn1l z serii Rozród ssaków pod redakcją
Austin'a i Short'a mają następujące tytuły: 1. Komórki
rozrodcze i zapłodnienie (1972). 2. Rczrł.ój zarodka i
ploclr,r (1972). 3 Hormony rv l,ozloclzie (.Lg72). 4 Formy
lozrodu (1972). Sztttczne kierowanie rozrodem (1972),

W.B.


