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Korrcepcja zagospodarowania ubocznyc}r sr-ł-
rowców żvwnośeiowych pochodzenia zwię!,z,ę.-
cego wykazuje wiele cech wspolnych lub wręcz
identvcznych z użytkovlym wykcrzystanienl
ich analogów pochodzerria roślinnego, Iden-
tyczne są howien zasady pięcioprzvmiotniko-
wego modelu racjonalnego i optymalnego zu-
życia tych surowców bez wzglęclu na źródło
ich pozvskania. Model terr postulu.jc pl,;lecicż:

1. jak najlepszą, tj, społecznie w pełni akccp-
torł,aną iakość końcowego wyrobu,

2. kompleksowe wykorzystanie wszystkich
su o]Mców na pr,odukcię żywności i pasz,

3, bezubytkowy - w sensie ilościowym i ia-
kościowym 

- proces przetwórczy i obrót han-
dlowy od producenta sulo\^/ca po konsttmenta
gotowego wyrobu,

4. pełne bezpieczeństwo producenta i spo-
żywcy, a także środowiśka oraz

5. optvrnalne zrównoważenie wszelkiego ro-
dzaju nakładów, a takze uzyskanych efektów
z priorvtetowym uwzględnieniem minimalizacji
nakładów energetycznych i surowcowych.

Technologiczną realizację mo,delow,ej kon-
cepcji użvtkowego zagospo,darowania obu grup
suTowcowych cechuje natomiast wyrażne ztóż-
nicowanie. Technologia wy[<or"zystania musi
być bowiem dostosowana do chemicznych i fi-
zycznych właściwości każdego surowca. W do-
stosowaniu tr;,rn wl,raża się stlrowcowa deter-

ł) Referat wygłol9zony W czasle xlv sesjl NaukoweJ lioml_
tetu Technolo,gii i chemfi żywnośct PAN, Poznań 28--{9.06,1983.
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Postęp łechniczno-iechnologiczny przelworzc!nio ubocznych
surowcóW pochodzenio zwierzęcego*/

tłunącżLrl E, P.

nrinac.ja procestl przetvtarzania, tj, iednego z
trzecl-i elernentów sterowania iakością gotovle-
gc wvrobrr,

Wskazane wvtyczne racionalnej gospodarki
dotvczą w równy,m zakresie zasadniczych, jak
i ubocznych sr.rrowcólv zyrnrncściolvvch pocho-
dzenia zwierzęcego. Brak iest także odmien-
ności konce pclr jrrvclr wvkorzystania tej częś-
ci ub.'czr,,\rch :_.utc.ł cólv, l<tóra .,jest przezna"-
czona na produ'licię żywności, .jak i tei, ]<tora
uznana iest z różnych ptzyczyn za nieiadalną,
Poięcie ,,niejadalny" ie,st zresztą zmienne w
czasie i przestrzeni. .]est one zależne od po-
stępu techniczno-technoJogicznego oTaz przy-
zwyczaleń konsumenckich danego społeczeń-
stwa. Postęp techniczno-technologiczny ptze-
twarzania nieiadalnych suro,,vcow iest zresztą
v,lspółcześnie szczegóinie duzy. Decyduią o tytl
przede wszvstkim dwie przyczyny:

1) rosnące zapotrzebowanie na paszę dla co-
raz licznieiszego pogłowia zwierząt gospodar-
skich oraz

2) coraz pilniejsza potrzeba ochrony środo-
wiska przed zanieczyszczeniem,

Dwukierunkowcść moz]iwości wykorzysta-
nia rtbo,cznych surcywców pochodzenia zwietzę-
cego vryłania dwa podstawowe postulatv, a
mianowicie ilościowo-iakościowych proporcii
przetwarzania rra żrrwność i pasze oraz paszo-
wego przystosowania sttrowcólv nieiada]rryclr
do pełnego L tzw, slrróconego obrotu towaro-
$,ego,
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Pytanie ,,ż5rwność czy pasza" dotyczy prze-
de wszystkim tej części przedmiotowych su-
rowców, która iest przetwarzana na paszę dla
trzodv chlewnej. W ramach fizjolbgicznej
przernianv materii i energii człowiek i ttzo-
da chlewna wvkorzvstują te same surowce.
Jest bezsprzecznynrl faktern, że:

- żywnościowe wykorzystanie przedłnioto-
wych surowców jest wo]ne od strat biologicz-
nej przemiany pasz)a w organiźmie trzodv
chlewnej, tj, wolne od tzw, bytowego (niepro-
dukcvjnego) jej wVkorzystania,,

- następstwenr li]<widacii paszowego wy-
korzvstania nieiadalnych surowców może byó
ilościowe ograniczenie pogłowia trzody clrlew-
nej, a tym samyrn zmniejszenie podaży naj-
cenniejszego surowca tzeźnego, jakim iest mię-
so.

Mniei czy więcej efektywn.,rm wyjściem z
naszkicowanych trudności może być bezpo-
średnie iub pośrednie tozszetzenie białkowej
bazv paszowei przez:

a) lepsze technologiczne i organizacyjne wy-
korzystanie surowca utylizacyjnego, \M tyrn
także tusz zwietząt futerkowych,

b) pełny odzysk białt<owych, tłuszczowych
i celulozowych składników ze ścieków zakła-
dowych przernysłu żvwnościowego,

c) wlkorzystanie kału zwietząt gospodar-
skich (trzocly, bydła, kurcząt .tzeżnvch) jako
paszowego surowca wtórne§o,

d) hvdroliza chemiczna niestrawionych skład-
ników celulozowych zawartości jelit zwietząt
tzeżnych oraz

Paszowe przystosowanie niejadalnvch surow-
ców ubocznvch p zwierzęcego do
pełnego względnie obrotu towaro-
wego ńie jest alternatywą ,,alb,o, albo", lecz
technologiczną m,ożLiwością do wykorzystania

go, następnie w zakła,dzie utylizacyjnyrn, by
po zrnfeszaniu z innynei skłarclnikami w mie-
szalni pasz wrócić d,o hodowcy. W drugirn przy-
padku, po częściowvm przetworzeniu- i zibjz-

Zasądniczym zaloiegiem techno]ogicznym ich

przystolsowania ,do potrzeb pełnego cyklu o.bro-
towego jest usunięcie z nich substancji bala-
stowei i f,azy r,ozpraszającei, tj, wody. W na-
stępstwie odwodnienia wvrób jest trwały,
zdrowotnie, a przede wszystkim epidemicznie
bezpieczny i łatwy w paszowyTn wykorzvsta-
niu. Odwodnienie wyrobu do poziornu dosta-
tecznie małei aktywności wody jest zabiegiem
wymagaiącym dużego nakładu energetyczne-
go. Nakład energii na zmianę stanu skupienia
wodv (o,dparowania) iest przy tym kilkakrot-
nie vziększv od nieodzownego do ogrzania clo
temperaturv, w którei zo,staie unieszkodliwio-
na mikroflora przetwarzanych surowców. Od-
parowaniu wody towarzyszy ponadto ulatnia-
nie się lotnvch sr.rbstan,cji oraz reakcje che-
miczne, których następ,stwem jest m.irr.
zmniejszenie się strawności i przyswajalności
białka, a także terrno,desmoliza aminokwasów
i biologiczrrych katalizator6w.

Współczesny postęp techniczno-technologicz-
ny pa]szowego przystosowania nieiadalnych
surowców do wvmogów pełnego cyklu obrotu

zmierza do nia potrzeb-
ów energet polepszenia

ochronv ś Postęp ten
wyraża się prze,de wszystkim w:

1) izolacji przerabianej materii od otocze-
nia (przerób w układzie zamkniętym),

2) tłoczeniowym usuwarriem części wody, za-
wartei w surowcu, przed jego obróbką ciepl-
ną (po ewentualnej regulacji stężenia jonów
wodorowych),

3) zmianie kolejności faz rozgotowania i rrd-
parowarria oraz

4) wYkorzystaniu zalet konwelrcyjnego o4lze-
wania przez zastosowania jalko ostatniego wy-
miennika ciepła roztopionego tłuszczu z po-
przedniego cyklu produkcyjnego.

Efektywrrośó p,oszczególnych tnodyfikacji
omawianego plocesu technologicznego jest
różna. Nie zabezpieczono dotąd pełnego wy-
osobnienia ukłądu przerobowego. Tłoczeniowe
usunięcie części wody z surowca pozwoliło na
obniżenie temperaturv tazy jego rozgotowvwa-
nia i skrócenie czasu iej trwania, Modyfikacja
ta umożliwiła zaoszczędzen7e errergii. Szcze-
gólnie udaną koncepcją iest kilkal<rotne wy-
korzystanie części tłuszczu, zawartego w prze-
twarzanvm surowcu. Gotowy wyrób wymaga
iednak wówczas bardziei efektywnego odtłusz-
czenia lub chemic2nej ochrony zawartego w
nim tłuszczu przed utJenieniem (zastosowania
przeciwutleniaczv),

W ostatnich latach zwiększono w Polsce po-
ważnie moce pro,dukcvine przetwatzania nie-
jadalnych sulowców zwierzęcego pochodzenia
i produkcji z nich jednego ze składników pasz
przemysłowych, Specyfil<ę tego postępu w ska-
li naszego kraju określają trzy następujące zja-
wiska.

1) Potrzebne urządzenia techniczne zostały
importowane i to prze.de wszystkirn z krajów

2l
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drugiei strefv płatności. Uzyskanv postęp nie
jest rzeultatem ro,dzimej myśli inżynierskiei.

2) Nie zawsze importowano najbardziej
przydatną technologię przetwarzania. Przykła-
dem takiej technologii jest ekstrakcyjna me-
toda przetwarzania przedmiotowy,ch surcirv-
cow. Wiadorno przecież, że jednostkowy nakład
energii cieplnej w tej metodzie jest o ok. 250/o

większy niż w met,odzie Flartmanna. W każdym
cyklu produkcvjnym ulatnia się do atmosfery
kilka procent p,oczątkowei masy lozpuszczal-
nika organicznego, nie produkowanego nota be-
ne w kraju. Jedvną zaletą jest bardzo dobra
jakośc i trwałość przechowalnicza produkttt,
ekstrakcyjnie oczyszczonego z tłuszczu. 'W
przypadku innei metgdv można ją jednak
zreko,mpensować w inny sposob,

3) Nie zwrócono większei uwagi na wyko-
rzystanie surowca tkeratvnowego (szczecinv
nieszczotkarskiej, rogowizny, pierza i łuski
rybiej) w produkcji składników paszy. O biolo-
gicznei wartosci keratvny decvduje zawartość
amirnokwasów zawieraiącvch siarkę. Jej hy-
droliza iest warunkiem poprawienia strawnoś-
ci, a t\"rn samym i przvswajalności. Hvdroli-
zie zasadowei czy kwasowei towarzyszą jed-
nak ubytki zawartości określonvch aminokwa-
sów. Zastosowanie takiego depolimeryzatota,
iak mocznik, jest wolne od tego rodzaju na-
stępstw. Otrz\łnany granulat mocznikowo-ke-
ratynowy skłacla się iednak ul 2l3 z mocznika.
Nadale się on zatełn jako składnik paszv dla
przeżuwaczy. Zasadowv hydrolizat keratvny
iest .składnikiem zamiennika mleka, którvm
karmi §ię cielęta. Dostateczne rozdrobnienie
keratrrny umożliwia także częściowe trawie-'
nie i przvswaianie.

Podstawowym warunkiem prakty,cznego wy-
korzystania lroncepcji technolo,gii paszowego
przystcsowania nieiadalnvch surowców pocho-
dzenia zwierzęcego w ranrach skroconego obro-
tu towarow]ego iest dostat,eczna bliskość ośr,od-
kow hodowlanych i przetwarzania wvtworzo-
nych przez nie surowców. Druga ta grupa me-
tod utrwala bowiem tvlĘo nieznacznie wytwa-
rzane wylobv. Nie zapewniają one także do-
statecznie bezpieczeństwa epidemicznego. Z te-
go względu mogą bvć one wykorzystane tyl-
ko w braku niebezpieczeństwa epidemicznych
chorób odzwierzęcych. W przypadku suro\Mców
zwierzęcych mogą one być wykouystane tyl-
ko w przypadku uznania ich przez WIS za
zdatne do spożycia bez ograniczeń.

Zasadniczą zaletą paszowego przystosowa-
nia przedmiotowych surowców do skróconego
obrotu towarowego iest poważne zmniejszenie
nieodzownego nakładu energetycznego i mniej-
sza derraturac-ia naturalnych ich właściwości.
Umożliwiaią one ponadto jednoczesny przerób
surowców pochodzenia rośIinnego i zwierzęce-
go, Zesta",łl racji pokarmowej jest sprawą wy-
łącznej decyzii hodowcy -- pro,ducenta. Zmien-
ność skłaciników w tej racji m.oże być jedną z

28

przyczyn polepszenia iakości mięsa na skutek
wzbogacenia zestawu prekunsorów jego sma-
kowitości.

Cztery zespoły metod technologicznych za-
bezpie,czają przede wszystkim osiągnięcie
wskazanego celu produkcvjnego. Są to:

a) obróbka cieplna o zrnniejszonei efektyw-
ności biologicznej, po której nie odparowuje się
wodv,

b) kiszenie praktvcznie tylko zawartości
przedżołądków przeżuwaczy i żołądków świń
(zabieg naimniei energochłonny),

c) zakwaszenie wybranymi kwasami orga-
nicznymi i nieorganiczn;rmi z wyjątkiem kwa-
su azotowego, i azotawego oraz

,d) zasolenie przy zastosowaniu przede wszy-
stkim pirosiarczynów sodu i potasu.

od lat najlepiej i kor4pleksowo wykorzysta-
ne są ubo,czne suTowce w przemyśle rybnym.
Naibardziej kłopotliwe jest w/korzystanie
ubocznych surowców płynnych, tj. serwatki
i krwi przyubojowej, Trudności w tym wzglę-
dzie dowodzi chociażby największa ilość pro-
pozycji technologicznych ich żywieniowego, jak
i paszowego przystosowania oraz - jak dotąd

- niezupełnie zadowalające wvniki ich stoso-
wania.

Zywieniowe wykorzystanie serwatki ograni-
cza w pewnym stopniu nietolerancja laktozy, w
wyniku której zrnniejsza sd,ę strawność i przy-
swaialność jej białek. Jest to szczególnie istot-
na wytyczna lM przl7padku produkcji z ser_
watki napojów fermentowanych. Postuluje ona
wystarczaiąco efektywną fermentację laktozy
i poferrnentacyjne utrwalenie papoju poprzez
pasteryzacię.

W ostatnim okresie zwrócono uwagę także
na rnożliwość produkcji z serwatki zamienni-
ka białka mięsnego, biosyntezy enzymów (np.
R-galaktvdazy), a także odzysku z niej białek
popl:zez u]trafi]trację i odwróconą osmozę. Dwie
ostatnie metody są typowym rozdzieleniem
poszczególnvch frakcii serwatki. prowadzi to
do zróżnicowania b,iologicznej wartości odżyw-
czei frakcii serwatki i otrzymanego na tej dro-
dze wyrobu.

Coraz częściei zwraca się uwagę na możli-
wość bezpośredniego paszowego wykorzystania
świeżei serwatki, zarówno przez bvdło, iak i
trzodę chlewną. Znana iest w Polsce metoda
,,Tropik" tuczu trzody (regulowane warunki
klimatyczne chlewni, ilościowo nie ograniczo-
ne pobieranie serwatki przez trzodę), Wska-
zuje się także na możliwość pojenia bydła świe-
zą serwatką (30-40 l dziennie), W obu wska-
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na pełną plzydatność paszową tak wyrosłycłl
drożdży o zanizonei zawartości kwasów nu-
kleinowych w żrrwieniu kurcząt rzeźnych. Ich
rnniejszv dodatek w racji pokarmowei nie
zmienia w ni,czym jakości mięsa tych kurcząt.
W przvpadku większego udziału drożdżv wy-
ho,dowan\,łch na serwatce mięso kurcząt jest
bardziej soczyste i delikatne, Iecz w trakcie
pieczenia traci więcej na swojej masie,

Od porrad pół wieku zruarra jest technologia
rozdziału krwi przyubojowej w polu sił od-
sadkowych na dwie frakcje: plazrnę (tj. suro-
wicę lub os,ocze) oraz gęstwę krwinek. Od kil-
kunastu lat większych trudności nie sprawia
dalszv rozdńał gęstwv krwinek na globinę
i hem. W Polsce powiększono ostatnio ilość
krwi spożywczo,,^/ykorzystanej. Nie wykorzv-
stano jednak wszystkich znanych technologii
przystosowania krwi przyub,ojowei na ce]e ----

żywieniowe. Krajową sytuację w tym wzglę-
dzie charakteryzują trzy następujące ziawiska.

1) Na cele żywieniowe pTzeznacza się prak-
tyczni,e wyłącznie plazmę *). Oznacza to, że tyl-
ko 1/3 część białka zawartego we krwi orga-
nizt-nu wykorzystuje się w sp,osób najwłaściw-
szy.

Ł; Oo produkcji wyrobów kutrowanych 1ub
drobnoroŻdrobnionych wykorzystuje się tylko
plazmę naturalną. Rez bowiem z
możliwości jej składu o i popra-
wienia na tej drodze i technolo-
gicznej. Przydatno
krwi poprawia się
kwasu mlekowego.

cym się do pr a,

Hem, uwolniony st
najcenniejszyrn b a st

do regu-
m barwa

ez ubio-
chemicznego, np. na skutek niepożądanych
zmian pr,zechowalniczych. Zacn*owanie czerwo-
nej barwy przez hełn dowodzi po prostu świe-
żości i tvm sam;rm przydatności spożywczej
wvrobu.

Przedmiotern stosunł<owo ożywionej dyskusji
jest celowość odwodnienia klwi, gdy ma ona
stanowić składnik racji pokarrnowej. Celowość
suszenia krwi pasz,owej podważa się szczegóI-

nie wówczas, gdy np. trzodę chlewną ż5"wi się
karmą dostatecznie uwo,dnioną (nazywaną po-
pularnie gęstopłynną). Wysuwają się wówczas
przede wszystkim dwa następujące zastrzeże-
nla.

1) Pomijając nakład energii na przewóz
krwi do zakładu produkcyjnego, samo su-
szenie jest procasem wysoce energ,ochłonn5rm.
Aby w wvsuszonej krwi zawartość wody nie
p,rzekTaczała 10% jej masy, trzeba usunąć 98-
99% iej początkowej zawartości. Koszt potrzeb-
nego na to nakładu energe,tycznego podważa
wręcz kalkulację ekonomiczną.

2) Dostatecznemu wysuszeniu krwi towarzy-
szy pogorszenie jej,.strawności, przyswajal-
ności, cenności biologicznej białek, a talkże na-
gromadzenie się llowo powstaiących związków
chemicznych wręcz szkodliwych dla zdrowia
kar,mioneg,o nlą zwierzęcia. Prawdą jest jecl-
nak, że usunięgig z niej substancji balastowej,
jaką w tym przypadku jest woda, poprawia
epidemiczne bezpieczeństwo skarrniania i dys-
pozycyjność towarową.
Z przytoczonych wyżej względów preferuje

się współcześnie paszowe przystosowanie krwi
w ramach skróconego obrotu towarowego. Jąst
to możliwe tylko w przypadku:

1) uznania surowców tzeżnych, otrzymanych
z uboju danego zwierzęia, za zdatne do spo-
życia bez ograniczeń oraz 2) niezagrożenia po-
głowia zwierząt gospodarśkich danego terenu
odzwierzęcymi ch,orobami epidemicznymi.

W przypadku spełnienia obu postulatów wy-
korzystać można co naimniej 13 technologii
fizycznego (np skrócona obróbka cieplna)
i che,micznego (mocne kwasy nieorganiczne z
wyjątkiem azotoweg,o i azotawego, niektóre or-
ganiczne, pirosiarcz5m so,du lub potasu, dwu-
tlenek węgla itp.) utrwalania krwi paszowej.
Oddzielnego podkreślenia wymaga oryginalna
polska, mało energochłonna, lecz dotąd niezu-
pełnie dopracowana technotrogia paszowego
przystosowania krwi przyubojowej pcprzez pro-
dukcję tzw. żeloskrzepu. Wytwarza się go, re-
guluiąc we krwi stężenie chlorku sodu i jo-
now wodorowych. Zaletą tej technologii jest
również rnożliwość jednoczesnego wy,t<,orzysta-
nia serlvatki. Jej autorern jest prof. dr S. Za-
Ieski i Jego zespół (AR, Wrocław).

Kości zwierząt rzeźnych są przykładern
uboczneg,o sulowca, którego spożywcze wyko-
rzystanie porvażnie zwiększono w ostatnim
ol<resie, a w technologii ich pr,zystos,owania
do tego wykorzystania poważnie ograni czono
nakład siły i placy ludzkiej. Technologia no-
woczesnego przystosowania kości zwietząt
rzeźny,cll do celów spożywczych sprowadza się
do dwu- względnie trójfazowego oddzielania
ich organiczn)rch części od nieorganicznych.
Wśród modyfikacji technologii wstępnego
przystosowania kości do
wvmienić można olygin
prof. dr Niewiarowicza i

i) Jedynie w trakc{c pnodu,Ircjt niejkłóryoh wędun podfobo-
wych używa się krril,l nierozfrall<ojorrowanej. Nie jest t€o du-
żo. za,sad]iość przytoczonego Stwierdzenia nie Jest tym samym
pod,!vażona.
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Poznań). Polega ona na wyługowaniu roztwo-
rem chlorku sodu najcenniejszej części białka,
tj. białek sartkoplaz,my z reszte'k mięśni, po-
zostających na kościach

Spośród kilku znanvch metod odmięśniania
kości zwierząt rzeżnych za pomocą energii ki-
netycznej najczęściej w praktyce stosowane
,iest ich tłoczeniowe odmięśnianie. Technologia
tłoczeniowego odmięśniania umożliwia kom-
pleksowe wykorzystanie 'kości, t j. uzvskanie
homogenatu mięsno-szplkowego, wywaru kost-
nego, mączki kostnei i żelatynv (rvc. 1). W sy-
tuacji zwiększenia kraiowych mocy produkcyj-
nych uzupełnienie dotychczasowego odmięś-
niania wytwarzaniem śrutu kostnego jak su-
Towca żelatynowego świadczy o dużym postę-
pie techniczrryrrr, technologicznym i gospodar-
czym w zagospodarowaniu 'koi;ci zwierząt
tzeźnyc|,l,

Ryc. 1. Schemat kompleksowego zagospodarowania
tłóczeniowo o,dmięśnionych kości zwierząt rzeźnych

W zależności od jakości, wytworzona żela-
tyna ma rożnorakie zastosowanie (iadalna, fo-
tograficzna, farmaceuty,czna, techniczna). W
produkcji żelatyny nie można kolagenu niczym
-- jak dotąd - 1[npn6l2ędnie zastąpić.

Postęp techniczno-technologiczny przemy-
słowego przetwarzania miqkkiego surowca uty-
Iizacyjnego na s'kładnik pasz przemysłowy,clr
uzupełniają trzy technologiczne koncepcje jego
przetwolzenia do potrzeb produkcii paszy bez-
pośrednio przez hodowcę zwierząt. Istnieje bo-
wiem możliwość:

1) odkostnienia, dużego rozdrrrbnienia i pod-
dania tak przygotorvanego suTowca obróbce
cieplnei w warniku normalnoeiśrrieniowym luł;
nadciśnieniowym i bezpośrednie skarmienie
tei zawiesiny,

2) odkostnienia, dużego rozdrolrnienia i za-
Iania przedmiotowego surowca kwasem siarko-
wr.rn lub so]nym do stężenia jonów wodoro-
wvch proporcjonalnego do przewidywanego
okresu przechowania i ternperatlrry,

3) produkcji tozwaru w poziomytn i z lekka
przekonstruowanyTn autok]awie sarriowyłado-
wujący,m się.

Charaktervs tycznvrct szczegółem konstrukc j i
autoklawu samoopróżniającego się, który służy

30

do produkcji rozlvaru, jest żeliwna perforo-
wana krata (slredrrica otworów 25 X 35 mm) oraz
rura odpływowa, zamykana na zawór i umiesz-
czona nriędzy ww. kratą żeliwną i dnem au-
toklawu. po zakończerriu o,bróbki cieplnej
(P > 294kPa) otwiera się zawór rury odpływo-
wej. Siła ciśnienia w pojelrnniku autoklawu
przetłacza wówczas ugotowany surowiec przez
kratę żeliwną, roz,drabniając go jednocześnie.
po odsadnikowvm odtłuszczeniu rozwar utrwa*
la się kwasem sia|ko,wym do stężenia jonów
wodorowych odpowiadającego 3,2 < pH < 3,5.

Niezależnie od pow-yższego spTawą społecz-
nie i gospo,darczo bardzo istotną jest prodtrkcja
karmy (np. konserw) dla miesożernych zwie-
rzat clornowych (psów, kotów) z nriękkiego su-
rowca utylizacyjnego.

Surowcem paszowyrn, który nadaje się wy-
łącznie do utrwalania w rzeźni i bezpośrednie-
go przekazania do rolnika jest zawartośó przed-
zołąd|ków przeżttwaczy i żołądków świń. Dq
dyspozycji stoją trzy technologie przedłużenia
trwałości przechowalniczej obu tych surowców
i ochrony pr ze d t ozlpr zestr zenianiem za|kaźny ch
i inwazyjnych choró;b odzwierzęcych, a mia-
nowicie:

1) krótkotrwała obróbka cieplna w warniku
nadciśnieniow)rrn (autoklawie),

2) zakwaszenie przede wszystkim kwasem
siarkow5rm i solnym do stężenia jonów wodo-
rowych proporcjonalnego do przewidywanego
okresu przechowywania i jego cieplnych wa-
runkcriv (3 śpH { 5) oraz

3) l<iszenie.
Kiszenie zawartości przedżołądków przeżu-

waczy z dodattkiem do niej ]ub bez innych su-
rowców roślinnych lub surowców zwierzęcego
pochodzenia (krew, rozdrobnio,ny rniękki suro.
wiec utylizacyjny) jest szczególnie zalecaną
metodą jej paszowego przygotowania, Warun-
kiem uzl"slrania dobrej jakości kiszonki jest -utrudniarrie dostępu powietrza (tlen) i ochrona
przed fermentacją octową i masłową.

Przed obu niepożądanymi typarni fer,mentacji
zawartość przedżołąclków przeżuwaezy jest
chronicna przez,.

1) dodatek surowców węglowodanowyc}r
(śruta, ziemniaki, buraki, liście buraczaTLe, za-
wartość żołądków świń), łatrvo asymilowanych
przez bakterie kwasu mldkowego,

2) dodatek pirosi.arczynu sodu lub pota.su,
bądż też

3) lekkie zakwaszenie (pH } 5) kwasami siar-
kowym lub solnym.

Przegląd współczesnych technologicznych
możliwości racjonalnego zagospodarowania
ubocznych surowców poc}rodzenia zwierzęcego
motywuie następującc stwierdzenia.

1. Technologiczno-techniczny p,ostęp prze-
tv,,arzania ww, suro;wców na żywność lub pa-
szę wykreślił z technologicznego słownika sło-
wo ,,odpad" w zakresie znaczenio,wyrn zgod-
nym z semanty,lrą poprawnej polszczyzny.

łtoc.ehie
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2. Rr lLk jt,sL tlotącl ltlclrnoJogji zagospcldaro-
wirnia poszczcgólrlycłr surowcórv, któla ucżyni-
łaby zadość ,"r,szystkin-r wymogom. tr'akt terr po-
sluluje potrzebę rvybclu naibar.-
dziei w danych warunka iej.

3. W dotvchczasowym twarza-
nia nieliczne są polskie oryginalne kcncepcie
teclrniczne i technologiczne.

4. Optrłnal,izacja i racionalizacja technolo-
g,iCznego ZagCS
torł,ców w poi
ttc.i utvagi na

spodarowantl lub rric,dostatecznie zagospodaro-
wane. W działaniu tvm pteferciwać tr.zeba tech-
nologie energooszczędne, nie wymagające du-
żych, szczególnie importowanych inwestvcji,
umożIiwiaiące szybkie uruchomienie produkcji
i stanowiące m,in. ewidentny wkład przemy-
słu spożvwczego w lapsze pokrycie zapottze-
bowania hodowcy zwierząt gcspodarczych na
paszę.

offi-rr,"1;;ro;;": 
j,)rof. clr Wir]Centy Peżacki, ul. Mazowlecka !2,

JOZEF, MALESZEWSKI. TERESA MACIAK *

Instytutuf,,"Ji§ł#,#,"*"i1?*X'.1,Y'fl??',i'ł+,j
ł zakiad lIigieny WeteJynaTyjnei,

Drobnoustrojami często spotykanymi w środ-
kach spozvtvczych, tolerującynri wvsolłie stę-
żenie soli,są enterokoki rozmnażające się przy
6,4 

- 7% NaCl i pozostaiąc" piŻy zvóiir ń
nasyconych solankach (10). Również gronkow-
ce wVkazują wvso,ką tolerancję na NaCl, Mo-
gą wyłka7ywać wzros,t zależnie od pH rrawet
przy l50k stęzeniu NaCl (6). Według danych
Larsena (5) granica wzrostu pałeczek gram-

znaiduje się w zakresie stężeń 5 -. Nasycone sclanki działają bakterio-
pałeczki E. colż, Uił,aża się, że bak-

teriostatyczne działanie chlolku sodowego po-

wpływ rożnych sięzeń Nocl no przeżywolność połeczek E. coli
l Bioclrelnij ProduktóW zwlerzęcyclr
Warszuw-ie, ui, zamoj.Skiego 15, 03-801 warsza,ira
ul. Lechiclia 2[, 02-156 warszawa

lega na kształtowarriu aktvwności wodnej w
środowisku, na plaznrolizie ko,mórelk, obniże-
niu rozpuszczalności tlenu w środowisł<u, uczu-
leniu bakterii na COr, specyficznym działaniu
ionów Cl- i osłabieniu enz)rmów proteolitycz-
nvch (1, 5).

Dotychczasowe dane dŃwiadczalne o inhi-
bituiącyrn działaniu chlorku sodowego na
wzrost wielu drobnoustrojów nie wyjaśniają
jeszcze mechanizmów tego zjawiska. W odnie-
sieniu do bakterii gramujemnych wykazano,
że inhibituiące działanie NaCl połega głównie
na plazmo]izie. Mianowicie drohnoujstroje te
posiadają bard,zo szczelną ścianę komórkową
zbudowaną z ,dużei ilości konglorneratów wie-
Iocukrowych, co utrudnia przepuszczalność soli.
Uniemożliwia to wyrównanie ciśnienia osmo-
tycznego plazmy kornórki z otoczeniem, w
związku z czywl nastEpuie jei odwodnienie. Na-
Ieży przypomnieć, że plazmoliza traktowana
iest jako uszkodzenie ł<omóiki, która rnoże być
plocesem przeiściowvłn, ieśli w porę zostanie
wyrównane ciśnienie osmotyczne komórki i
środowiska.
W sro,dkach spozytvczych, a zwłas7)cz,a w

przetworach mięsnvch i rvbnych stężenie soli
,kuchennei waha się od kilku do kilkunastu
procent, zależnie od ro,dzaju produktu. Niskie
zawartości soli w produkcie ,mogą sugerować,
że stężenia te ,bardziej sprzyjają rozwojowi mi-
kroflory niż go hamuią. Rozważając ten aspel<t
należy mieć na uwadze inne składniki, a
zwłasz,cza zawartość wodv w 'p,rodulkcie, bowiern
względem drobnoustroiów ważne jest stężenie
NaCl w fazie wodnej. Przykładowo: ieśli %
wody w p 6,4V0,
3,60/o, to 9ltl fazie ob-
Iiczony ze ,Vo w IilX
X100 Ę,yn czący [n-
hibitujący na wzrost wielu rodzajów bakterii
niepożądanych w środkach spoż5rwczvch (3).

Wobec skąpych info,rmacji na ternat wrażli-
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