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Postep techniczno—technologiczny przetwarzania ubocznych

surowcéw pochodzenia zwierzecego®

Koncepeja zagospodarowania ubocznych su-
rowcoOw zywnosciowych pochodzenia zwierze-
cego wykazuje wiele cech wspolnych lub wrecz
identycznych z wuzytkowym wykorzystaniem
ich analogdw pochodzenia roslinnego. Iden-
tyczne sa howiem zasady piecioprzymiotniko-
wego modelu racjonalnego i optymalnego zu-
zycia tych surowcow bez wzgledu na Zrédlo
ich pozyskania. Model ten postuluje przecicz:

1. jak najlepszg, tj. spotecznie w pelni akcep-
towana jako$é koncowego wyrobu,

2. kompleksowe wykorzystanie wszystkich
surowcoéw na produkcje zywnosci 1 pasz,

3. bezubytkowy — w sensie ilosciowym i ja-
kosciowym — proces przetworczy i obrdot han-
dlowy od producenta surowca po konsumenta
gotowego wyrobu,

4. pelne bezpieczenstwo producenta i spo-
zywcy, a takze srodowiska oraz

5. optymalne zréwnowazenie wszelkiego ro-
dzaju nakladéw, a takze uzyskanych efektéw
z priorytetowym uwzglednieniem minimalizacji
nakladow energetycznych i surowcowych.

Technologiczng realizacje modelowej kon-
cepcji uzytkowego zagospodarowania obu grup
surowcowych cechuje natomiast wyrazne zroz-
nicowanie. Technologia wykorzystania musi
by¢ bowiem dostosowana do chemicznych i fi-
zycznych wilasciwosci kazdego surowca. W do-
stosowaniu tym wyraza sie surowcowa deter-

*) Referat wygloszony w czasle XIV Sesji Naukowe] Komi-
tetu Technologil 1 Chemii Zywnosei PAN, Poznafi 28—20.06.1983,
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minacja procesu przetwarzania, tj. jednego =z
trzech elementdéw sterowania jakoscig gotowe-
go wyrobu.

Wskazane wytyczne racjonalnej gospodarki
dotyczg w réwnym zakresie zasadniczych, jak
i ubocznych surowcdow zywnosciowych pocho-
dzenia zwierzecego. Brak jest takze odmien-
nosci koncepeyjnych wykorzystania tej czes-
ci uhceznyeh suroweéw, ktdra jest przezna-
czona na produkeje zywnaosei, jak 1 tej, ktora
uznana jest z réznych przyczyn za niejadalng,
Pojecie ,niejadalny” jest zreszta zmienne w
czasie 1 przestrzeni. Jest one zalezne od po-
stepu techniczno-technologicznego oraz przy-
zwyczajen konsumenckich danego spoleczen-
stwa. Postep techniczno-technologiczny prze-
twarzania niejadalnych surowcow jest zreszty
wspolezesdnie szezegbinie duzy. Decyduja o tym
przede wszystkim dwie przyczyny:

1) rosnace zapotrzebowanie na pasze dla co-
raz liczniejszego poglowia zwierzat gospodar-
skich oraz

2) coraz pilniejsza potrzeba ochrony srodo-
wiska przed zanieczyszczeniem.

Dwukierunkowosé¢ mozliwosci wykorzysta-
nia ubocznych surowcoéw pochodzenia zwierze-
cego wylania dwa podstawowe postulaty, a
mianowicie ilosciowo-jako$ciowych proporeji
przetwarzania na zywnos¢ i pasze oraz paszo-
wego przystosowania surowcdw niejadalnych
do pelnego 1 tzw. skréconego obrotu towarg-
wego,
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Pytanie ,,zywnosé czy pasza” dotyczy prze-
de wszystkim tej czesci przedmiotowych su-
rowecow, ktora jest przetwarzana na pasze dla
trzody chlewnej. W ramach fizjologicznej
przemiany materii i energii czlowiek i trzo-
da chlewna wykorzystujg te same surowce.
Jest bezsprzecznym faktem, ze:

— zywno$ciowe wykorzystanie przedmioto-
wych surowedw jest wolne od strat biologicz-
nej przemiany paszy W organizmie trzody
chlewnej, tj. wolne od tzw. bytowego (niepro-
dukeyjnego) jej wykorzystania,,

— nastepstwem likwidacji paszowego wy-
korzystania niejadalnych surowcow moze byé
ilosciowe ograniczenie poglowia trzody chlew-
nej, a tym samym zmniejszenie podazy naj-
cenniejszego surowca rzeznego, jakim jest mie-
So.

Mniej czy wiecej efektywnym wyjsciem z
naszkicowanych trudnosci moze byé bezpo-
srednie lub posrednie rozszerzenie bialkowej
bazy paszowej przez:

a) lepsze technologiczne i organizacyjne wy-
korzystanie surowca utylizacyjnego, w tym
takze tusz zwierzat futerkowych,

b) pelny odzysk biatkowych, tluszczowych
i celulozowych skladnikow ze sciekéw zakla-
dowych przemystu zywnosciowego,

c) wykorzystanie kalu zwierzat gospodar-
skich (trzody, bydla, kurczat -rzeznych) jako
paszowego surowca wtornego,

d) hydroliza chemiczna niestrawionych skiad-
nikow celulozowych zawartosci jelit zwierzat
rzeznych oraz

e) biosynteza biatka (i enzyméw) bakterii
i drozdzy, nawet larw niektérych owadow, ho-
dowanych na sciekach zakladéw przemyslu
zywnosciowego, odchodach zwierzecych i plyn-
nych surowcach ubocznych, ktérych utyliza-
cja inng technologia nie jest w danej sytuacji
mozliwa czy oplacalna.

Paszowe przystosowanie niejadalnych surow-
cow ubocznych pochodzenia zwierzecego do
pelnego wzglednie skréconego obrotu towaro-
wego nie jest alternatyws ,,albo, albo”, lecz
technologiczng mozliwoscia do wykorzystania
w zaleznosci od aktualnych technicznych i go-
spodarczych uwarunkowan. O pelnym cykiu
obrotu towarowego moéwi sie wowezas, gdy w
ramach spolecznego podzialu pracy wytworzo-
ne przez hodowce surowce te sa czesciowo prze-
tworzone w zakladzie przemysiu zywnosciowe-
go, nastepnie w zakladzie utylizacyjnym, by
po zmieszaniu z innymi skladnikami w mie-
szalni pasz wréci¢ do hodowey. W drugim przy-
padku, po czeSciowym przetworzeniu i zabez-
pieczeniu (utrwalaniu) surowce te wracaja z
zakladu przemysiu zywnosciowego z powrotem
bezposrednio do hodowey. Ohie technologicz-
ne mozliwosci paszowego przystosowania przed-
miotowych surowcow roznia sie powaznie na-
kladami i efektami.

Zasadniczym zabiegiem technologicznym ich

przystosowania do potrzeb pelnego cyklu obro-
towego jest usuniecie z nich substancji bala-
stowej i fazy rozpraszajacej, tj. wody. W na-
stepstwie odwodnienia wyréb jest trwaly,
zdrowotnie, a przede wszystkim epidemicznie
bezpieczny 1 latwy w paszowym wykorzysta-
niu. Odwodnienie wyrobu do poziomu dosta-
tecznie matej aktywnosci wody jest zabiegiem
wymagajgcym duzego nakladu energetyczne-
go. Naklad energii na zmiane stanu skupienia
wody (odparowania) jest przy tym kilkakrot-
nie wiekszy od nieodzownego do ogrzania do
temperatury, w ktorej zostaje unieszkodliwio-
na mikroflora przetwarzanych surowcow. Od-
parowaniu wody towarzyszy ponadto ulatnia-
nie sie lotnych substancji oraz reakcje. che-
miczne, ktérych nastepstwem jest m.in.
zmniejszenie si¢ strawnosci i przyswajalnosci
biatka, a takze termodesmoliza aminokwasow
1 biologicznych katalizatoréw. .

Wspolczesny postep techniczno-technologicz-
ny paszowego przystosowania mniejadalnych
surowcow do wymogéw pelnego cyklu obrotu
towarowego zmierza do zmniejszenia potrzeb-
nych nakladow energetyeznych i polepszenia
efektywnosci ochrony sSrodowiska. Postep ten
wyraza si¢ przede wszystkim w:

1) izolacji przerabianej materii od otocze-
nia (przeréb w ukladzie zamknietym),

2) tloczeniowym usuwaniem czesci wody, za-
warte] w surowcu, przed jego obrobkg ciepl-
ng (po ewentualnej regulacji stezenia jonéw
wodorowych),

3) zmianie kolejnosci faz rozgotowania i od-
parowania oraz .

4) wykorzystaniu zalet konwekcyjnego ogrze-
wania przez zastosowania jako ostatniego wy-
miennika ciepla roztopionego tluszczu z po-
przedniego cyklu produkcyjnego.

Efektywno$é poszezegdlnych  modyfikacji
omawianego procesu technologicznego jest
rozna. Nie zabezpieczono dotad pelnego wy-
osobnienia ukladu przerobowego. Tloczeniowe
usuniecie cze$ci wody z surowca pozwolilo na
obnizenie temperatury fazy jego rozgotowywa-
nia i skrocenie czasu jej trwania. Modyfikacja
ta umozliwita zaoszczedzenie energii. Szcze-
gbdlnie udang koncepcjg jest kilkakrotne wy-
korzystanie czesci tluszczu, zawartego w prze-
twarzanym surowcu. Gotowy wyréb wymaga
jednak wowczas bardziej efektywnego odttusz-
czenia lub chemicznej ochrony zawartego w
nim tluszczu przed utlenieniem (zastosowania
przeciwutleniaczy).

W ostatnich latach zwiekszono w Polsce po-
waznie moce produkcyjne przetwarzania nie-
jadalnych surowcoéw zwierzecego pochodzenia
i produkcji z nich jednego ze skladnikéw pasz
przemystowych. Specyfike tego postepu w ska-
li naszego kraju okreslajg trzy nastepujace zja-
wiska.

1) Potrzebne urzadzenia techniczne zostaly
importowane i to przede wszystkim z krajow
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drugiej strefy platnosci. Uzyskany postep nie
jest rzeultatem rodzimej mysli inzynierskiej.

2) Nie =zawsze importowano najbardziej
przydatna technologie przetwarzania. Przykla-
dem takiej technologii jest ekstrakcyjna me-
toda przetwarzania przedmiotowych surow-
cow. Wiadomo przeciez, ze jednostkowy naktad
energii cieplnej w tej metodzie jest o ok. 25%
wiekszy niz w metodzie Hartmanna. W kazdym
evklu produkeyjnym ulatnia sie do atmosfery
kilka procent poczatkowej masy rozpuszczal-
nika organicznego, nie produkowanego nota be-
ne w kraju. Jedyng zaleta jest bardzo dobra
jakosé i trwalosé przechowalnicza produktu,
ekstrakcyjnie oczyszezonego z tluszezu. W
przypadku innej metody mozna jg jednak
zrekompensowaé w inny sposob.

3) Nie zwrécono wiekszej uwagi na wyko-
rzystanie surowca keratynowego (szczeciny
nieszczotkarskiej, rogowizny, pierza i luski
rybiej) w produkeji sktadnikéw paszy. O biolo-
gicznej wartoéci keratyny decyduje zawartose
aminokwasow zawierajacych siarke. Jej hy-
droliza jest warunkiem poprawienia strawno$-
ci, a tym samym i przyswajalnosci. Hydroli-
zie zasadowej czy kwasowej towarzyszg jed-
nak ubytki zawartosci okreslonych aminokwa-
sow. Zastosowanie takiego depolimeryzatora,
jak mocznik, jest wolne od tego rodzaju na-
stepstw. Otrzymany granulat mocznikowo-ke-
ratynowy sklada sie jednak w 2/3 z mocznika.
Nadaje sie on zatem jako skladnik paszy dla
przezuwaczy. Zasadowy hydrolizat keratyny
jest sktadnikiem zamiennika mleka, ktoérym
karmi sie cieleta. Dostateczne rozdrobnienie

keratyny umozliwia takze cze$ciowe trawie--

nie i przyswajanie.

Podstawowym warunkiem praktycznego wy-
korzystania koncepcji technologii paszowego
przystosowania niejadalnych surowcow pocho-
dzenia zwierzecego w ramach skroconego obro-
tu towarowego jest dostateczna blisko$¢ osrod-
kow hodowlanych i przetwarzania wytworzo-
nych przez nie surowcoéw. Druga ta grupa me-
tod utrwala bowiem tylko nieznacznie wytwa-
rzane wyroby. Nie zapewniaja one takze do-
statecznie bezpieczenstwa epidemicznego. Z te-
go wzgledu moga by¢ one wykorzystane tyl-
ko w braku niebezpieczenistwa epidemicznych
choréb odzwierzecych. W przypadku surowcow
zwierzecych moga one byé¢ wykorzystane tyl-
ko w przypadku uznania ich przez WIS za
zdatne do spozycia bez ograniczen.

Zasadniczg zaleta paszowego przystosowa-
nia przedmiotowych surowcow do skroconego
obrotu towarowego jest powazne zmniejszenie
nieodzownego naktadu energetycznego i mniej-
sza denaturacja naturalnych ich wlasciwosci.
Umozliwiaja one ponadto jednoczesny przeréb
surowcow pochodzenia roslinnego i zwierzece-
go. Zestaw racji pokarmowej jest sprawg wy-
tacznej decyzji hodowcy — producenta. Zmien-
nos¢ skladnikéw w tej racji moze byé¢ jedng z
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przyczyn polepszenia jakosci miesa na skutek
wzbogacenia zestawu prekursorow jego sma-
kowitosci.

Cztery zespoly metod technologicznych za-
bezpieczajg przede wszystkim  osiggnigcie
wskazanego celu produkcyjnego. Sg to:

a) obrobka cieplna o zmniejszonej efektyw-
noéci biologicznej, po ktéorej nie odparowuje sie
wody,

b) kiszenie praktycznie tylko =zawartosci
przedzolgdkéw przezuwaczy i zolgdkéw Swin
(zabieg najmniej energochlonny),

c) zakwaszenie wybranymi kwasami orga-
nicznymi i nieorganicznymi z wyjatkiem kwa-
su azotowego i azotawego oraz .

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

Od lat najlepiej i kompleksowo wykorzysta-
ne sg uboczne surowce w przemysle rybnym.
Najbardziej klopotliwe jest wykorzystanie
ubocznych surowcow plynnych, tj. serwatki
i krwi przyubojowej. Trudnos$ci w tym wzgle-
dzie dowodzi chociazby najwieksza ilo$¢ pro-
pozycji technologicznych ich zywieniowego, jak
i paszowego przystosowania oraz — jak dotad
— niezupemlie zadowalajgce wyniki ich stoso-
wania.

Zywieniowe wykorzystanie serwatki ograni-
cza W pewnym stopniu nietolerancja laktozy, w
wyniku ktérej zmniejsza sie strawnosé¢ i przy-
swajalnes¢ jej bialek. Jest to szczeg6lnie istot-
na wytyczna w przypadku produkeji z ser-
watki napojow fermentowanych. Postuluje ona
wystarczajaco efektywng fermentacje laktozy
i pofermentacyjne utrwalenie napoju poprzez
pasteryzacje.

W ostatnim okresie zwrdcono uwage takze
na mozliwos¢ produkcji z serwatki zamienni-
ka biatka miesnego, biosyntezy enzyméw (np.
B-galaktydazy), a takze odzysku z niej biatek
poprzez ultrafiltracje i odwrécong osmoze. Dwie
ostatnie metody sg typowym rozdzieleniem
poszczegolnych frakeji serwatki. Prowadzi to
do zréznicowania biologicznej wartosei odzyw-
czej frakcji serwatki i otrzymanego na tej dro-
dze wyrobu.

Coraz czesciej zwraca sie uwage na mozli-
wo$¢ bezposredniego paszowego wykorzystania
$wiezej serwatki, zaréwno przez bydlo, jak i
trzode chlewnsg. Znana jest w Polsce metoda
»Iropik” tuczu trzody (regulowane warunki
klimatyczne chlewni, ilosciowo nie ograniczo-
ne pobieranie serwatki przez trzode). Wska-
zuje sie takze na mozliwosé pojenia bydta §wie-
zy serwatksg (30—40 1 dziennie). W obu wska-
zanych przypadkach serwatka nie zmienia ja-
kosel suroweéw rzeznych, gldwnie miesa. Je-
dynie komplikacje organizacyjne utrudniajg
najczesciej tego rodzaju, pod wielu wzgleda-
mi bardzo wartoSciowe paszowe wykorzysta-
nie serwatki. Moze byvé ona zreszty wykorzy-
stana jako pozywka dla biosyntezy biatka pa-
szowego (bakterie, drozdze). Wskazuje sie np.
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na pelng przydatnosé paszowa tak wyrostych
drozdzy o zanizonej zawarto$ci kwaséw nu-
kleinowych w zywieniu kurczat rzeznych. Ich
mniejszy dodatek w racji pokarmowej nie
zmienia w niczym jakosei miesa tych kurczat.
W przypadku wiekszego udziatu drozdiy wy-
hodowanych na serwatce mieso kurczgt jest
bardziej soczyste i delikatne, lecz w trakcie
pieczenia traci wiecej na swojej masie.

Od ponad poél wieku znana jest technologia
rozdzialu krwi przyubojowej w polu sit od-
sadkowych na dwie frakcje: plazme (tj. suro-
wice Iub osocze) oraz gestwe krwinek. Od kil-
kunastu lat wiekszych trudnosci nie sprawia
dalszy rozdziat gestwy krwinek na globing
i hem. W Polsce powiekszono ostatnio ilosc
krwi spozywczo wykorzystanej. Nie wykorzy-
stano jednak wszystkich znanych technologii
przystosowania krwi przyubojowej na cele —
zywieniowe. Krajows sytuacje w tym wzgle-
dzie charakteryzujg trzy nastepujgce zjawiska.

1) Na cele zywieniowe przeznacza si¢ prak-
tycznie wylgcznie plazme *. Oznacza to, ze tyl-
ko 1/3 czesé biatka zawartego we krwi orga-
nizmu wykorzystuje sie w sposéb najwlasciw-
SZy.

2) Do produkeji wyrobéw kutrowanych lub
drobnorozdrobnionych wykorzystuje sie tylko
plazme naturalng. Rezygnuje sig bowiem z
mozliwosci jej skladu chemicznego i popra-
wienia na tej drodze przydatnosci technolo-
gicznej. Przydatnosé technologiczng plazmy
krwi poprawia si¢ poprzez heterofermentacje
kwasu mlekowego. W jej wyniku w plazmie
nagromadza sie kwas mlekowy (utrwalacz,
chemiczny nosnik smaku), a takze karbonyle
i lotne kwasy tluszczowe (chemiczne nosniki
smaku i zapachu). Celowost tego rodzaju re-
gulacji wlasciwosci plazmy przed jej techmo-
logicznym wykorzystaniem jest oczywista
i bezdyskusyjna.

3) Globina, skladnik hemoglobiny, jest bial-
kiem mniej biologicznie cennym niz bialka plaz-
my krwi. Jest ona takze biatkiem o innych
wlasciwosciach technologicznych, lecz nadaja-
cym sie do produkeyjnego wykorzystania.
Hem, uwolniony od globiny, jest natomiast
najcenniejszym barwnikiem naturalnym. Jest
to barwnik przydatiny do technologicznej regu-
lacji barwy wyrobow miesnych. Jego barwa
zmienia sie w parze ze zmiang ich stanu bio-
chemicznego, np. na skutek mniepozgdanych
zmian przechowalniczych. Zachowanie czerwo-
nej barwy przez hem dowodzi po prostu $wie-
zosci 1 tym samym przydatnosci spozywczej
wyrobu.

Przedmiotem stosunkowo ozywionej dyskusji
jest celowo$é odwodnienia krwi, gdy ma ona
stanowié skiladnik racji pokarmowej. Celowost
suszenia krwi paszowej podwaza sie szczeg6l-

*) Jedynie w trakcie produkcji niektérych wedlin podrobo-
wych uzywa sie krwl nierozfrakcjonowanej. Nie jest tego du-

zo. Zasadno§é przytoczonego stwierdzenia nie jest tym samym
podwazona.

nie wowcezas, gdy np. trzode chlewng zywi sie
karmg dostatecznie uwodniong (nazywang po-
pularnie gestoptynng). Wysuwajg sie wowczas
przede wszystkim dwa nasigpujgce zastrzeze-
nia.

1) Pomijajac naktad energii na przewoéz
krwi do zaktadu produkcyjnego, samo su-
szenie jest procesem wysoce energochlonnym,
Aby w wysuszonej krwi zawartos¢ wody nie
przekraczala 10% jej masy, trzeba usungé 98—
99% jej poczatkowej zawartosci. Koszt potrzeb-
nego na to nakiadu energetycznego podwaza
wrecz kalkulacje ekonomiczng.

2) Dostatecznemu wysuszeniu krwi towarzy-
szy pogorszenie jej strawnosci, przyswajal-
nosci, cennosci biologicznej biatek, a takze na-
gromadzenie sie nowo powstajgcych zwigzkow
chemicznych wrecz szkodliwych dla zdrowia
karmionego nig zwierzecia. Prawdg jest jed-
nak, ze usuniecie z niej substancji balastowej,
jaka w tym przypadku jest woda, poprawia
epidemiczne bezpieczenstwo skarmiania i dys-
pozycyjnos¢ towarows.

Z przytoczonych wyzej wzgledéw preferuje
sie wspoélczesnie paszowe przystosowanie krwi
w ramach skréconego obrotu towarowego. Jest
to mozliwe tylko w przypadku:

1) uznania surowcéw rzeznych, otrzymanych
z uboju danego zwierzecia, za zdatne do spo-
zycia bez ograniczen oraz 2) niezagrozenia po-
glowia zwierzat gospodarskich danego terenu
odzwierzecymi chorobami epidemicznymi.

W przypadku spelnienia obu postulatéow wy-
korzysta¢ mozna co najmniej 13 technologii
fizycznego (np. skrocona obrohka cieplna)
i chemicznego (mocne kwasy nieorganiczne z
wyjatkiem azotowego i azotawego, niektére or-
ganiczne, pirosiarczyn sodu lub potasu, dwu-
tlenek wegla itp.) utrwalania krwi paszowej.
Oddzielnego podkreslenia wymaga oryginalna
polska, malto energochlonna, lecz dotgd niezu-
pelnie dopracowana technologia paszowego
przystosowania krwi przyubojowej poprzez pro-
dukcje tzw. zeloskrzepu. Wytwarza sie go, re-
gulujgc we krwi stezenie chlorku sodu i jo-
now wodorowych. Zaletg tej technologii jest
rowniez mozliwos¢ jednoczesnego wykorzysta-
nia serwatki. Jej autorem jest prof. dr S. Za-
leski 1 Jego zespdt (AR, Wroclaw).

Koéci zwierzat rzeznych sg przykiadem
ubocznego surowca, ktérego spozyweze wyko-
rzystanie powaznie zwiekszono w ostatnim
okresie, a w ftechnologii ich przystosowania
do tego wykorzystania powaznie ograniczono
naktad sity i pracy ludzkiej. Technologia no-
woczesnego przystosowania kosci zwierzat
rzeznych do celow spozywezych sprowadza sig
do dwu- wzglednie trojfazowego oddzielania
ich organicznych cze$ci od nieorganicznych.
Wsréd modyfikacji  technologii  wstepnego
przystosowania kosci do celow zywieniowych
wymieni¢ mozna oryginalng polska metode
prof. dr Niewiarowicza i dr Kijowskiego (AR,
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Poznan). Polega ona na wylugowaniu roztwo-
rem chlorku sodu najcenniejszej czeéci bialka,
tj. biatek sarkoplazmy z resztek mlesnl po-
zostajgeych na kosciach.

Sposrod kilku znanych metod odmiesniania
kosci zwierzat rzeznych za pomocg energii ki-
netycznej najczesciej w praktyce stosowane
jest ich tloczeniowe odmie$nianie. Technologia
ttoczeniowego odmieéniania umozliwia kom-
pleksowe wykorzystanie kosci, tj. uzyskanie
homogenatu miesno-szpikowego, wywaru kost-
nego, maczki kostnej i zelatyny (ryc. 1). W sy-
tuacji zwiekszenia krajowych mocy produkcyj-
nych uzupehienie dotychczasowego odmies-
niania wytwarzaniem $rutu kostnego jak su-
rowca zelatynowego $wiadczy o duzym poste-
pie technicznym, technologicznym i gospodar-
czym w zagospodarowaniu kosci zwierzat

rzeznych,
I &edei [
l .’n;’d’f:_{re.:rf)..’ ]

0

dtoczence } o S )

= = homogenat
kiusz kostoy migsno = $2pik .
—_———

obr cigplna

rozdrobnienig | ———

‘ Srut kosény In}-wr kostny l

demingrniizaga
=——%
‘pmtg_pitaﬂ min ! I Feialyna J
Ryc. 1. Schemat kompleksowegc zagospodarowania

tloczeniowo odmiesnionych kosei zwierzat rzeznych

W zaleznoéci od jakosci, wytworzona zela-
tyna ma roéznorakie zastosowanie (jadalna, fo-
tograficzna, farmaceutyczna, techniczna). W
produkeji zelatyny nie mozna kolagenu niczym
— jak dotad — rownorzednie zastgpic.

Postep techniczno-technologiczny przemy-
stowego przetwarzania miekkiego surowca uty-
lizacyjnego na skladnik pasz przemystowych
uzupelniajg trzy technologiczne koncepcje jego
przetworzenia do potrzeb produkcji paszy bez-
posrednio przez hodowce zwierzat. Istnieje bo-
wiem mozliwosé:

1) odkostnienia, duzego rozdrobnienia i pod-
dania tak przygotowanego surowca ochrobee
cieplnej w warniku normalnocisnieniowym lub
nadci$nieniowym i bezposrednie skarmienie
tej zawiesiny,

2) odkostnienia, duzego rozdrobnienia i za-
lania przedmiotowego surowca kwasem siarko-
wym lub solnym do stezenia jonéw wodoro-
wych proporcjonalnego do przewidywanego
okresu przechowania i temperatury,

3) produkeji rozwaru w poziomym i z lekka
przekonstruowanym autoklawie samowylado-
wujacym sie.

Charakterystycznym szczegélem konstrukeji
autoklawu samooprozniajgcego sig, ktory stuzy
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do produkeji rozwaru, jest zeliwna perforo-
wana krata ($rednica otworow 25X35 mm) oraz
rura odplywowa, zamykana na zawér i umiesz-
czona miedzy ww. kratg zeliwng i dnem au-
toklawu. Po zakonczeniu obrobki cieplnej
(P == 294kPa) otwiera sie zawér rury odplywo-
wej. Sila ci$nienia w pojemniku autoklawu
przetlacza wowcezas ugotowany surowiec przez
krate zeliwng, rozdrabniajgc go jednoczesnie.
Po odsadnikowym odtluszezeniu rozwar utrwa-
la sie kwasem siarkowym do stezenia jonéw
wodorowych odpowiadajgcego 3,2 < pH << 3,5.

Niezaleznie od powyzszego sprawg spolecz-
nie i gospodarczo bardzo istotng jest produkcja
karmy (np. konserw) dla miesozernych zwie-
rzat domowych (pséow, kotéw) z miekkiego su-
rowca utylizacyjnego.

Surowcem paszowym, ktéry nadaje sie wy-
lycznie do utrwalania w rzezni i bezposrednie-
go przekazania do rolnika jest zawartoéé przed-
zoladkéw przezuwaczy i zolgdkéw $win. Do
dyspozycji stojg trzy technologie przedluzenia
trwatosci przechowalniczej obu tych surowcow
i ochrony przed rozprzestrzenianiem zakaznych
i inwazyjnych choréb odzwierzecych, a mia-
nowicie:

1) kroétkotrwata obréobka cieplna w warniku
nadci$nieniowym (autoklawie),

2) zakwaszenie przede wszystkim kwasem
siarkowym i solnym do stezenia jonéw wodo-
rowych proporcjonalnego do przewidywanego
okresu przechowywania i jego cieplnych wa-
runkéw (3 << pH << 5) oraz

3) kiszenie,

Kiszenie zawartosci przedzolgdkéw przezu-
waczy z dodatkiem do niej lub bez innych su-
rowcow roflinnych lub surowcéw zwierzecego
pochodzenia (krew, rozdrobniony miekki suro-
wiec utylizacyjny) jest szczegdlnie zalecang
metoda jej paszowego przygotowania. Warun-
kiem uzyskania debrej jakosci kiszonki jest —
utrudnianie destepu powietrza (tlen) i ochrona
przed fermentacjg octowg i maslowa.

Przed obu niepozgdanymi typami fermentaciji

zawartosé przedzoladkéw przezuwaczy jest
chroniona przez:
1) dodatek  surowcow  weglowodanowych

(Sruta, ziemniaki, buraki, liScie buraczane, za-
warto$é zoladkow $win), tatwo asymilowanych
przez bakterie kwasu mlekowego,

2) dodatek pirosiarczynu sodu lub potasu,
bgdz tez

3) lekkie zakwaszenie (pH =
kowym lub solnym.

Przeglad wspélczesnych technologicznych
mozliwo$ci  racjonalnego  zagospodarowania
ubocznych surowcdéw pochodzenia zwierzecego
motywuje nastepujgce stwierdzenia.

1. Technologiczno-lechniczny postep prze-
twarzania ww. surowecéw na zywnos¢ lub pa-
sze wykre$lil z technologicznego slownika sto-
wo ,,odpad” w zakresie znaczeniowym zgod-
nym z semantyksg poprawnej polszczyzny.

5) kwasami siar-
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2. Brak jest dotgd technologii zagospodaro-
wania poszezegolnych surowceow, kiora uczyni-
laby zados¢ wszystkim wymogom. Fakt ten po-
stuluje potrzebe wyboru technologii, najbar-
dzie] w danych warunkach odpowiedniej.

3. W dotychczasowym postepie przetwarza-
nia nieliczne s3 polskie oryginalne koncepcje
techniczne 1 technologiczne.

4. Optymalizacja i1 racjonalizacja technolo-
gicznego zagospoarowania przedmiotowych su-
rowcow w Polsce wymaga zwrocenia szezegdl-
nej uwagi na surowce dotad weale nie zago-

JOZEF MALESZEWSKI, TERESA MACIAK *

spodarowanc lub niedostatecznie zagospodaro-
wane. W dziataniu tym preferowa¢ trzeba tech-
nologie energooszczedne, nie wymagajgce du-
zych, szczegoélnie importowanych inwestyciji,
umozliwiajgce szybkie uruchomienie produkeiji
i stanowigce m.in. ewidentny wklad przemy-
stu spozywczego w lepsze pokrycie zapotrze-
bowania hodowcy zwierzgt gospodarczych na
pasze.

Adres autora: prof, dr Wincenty Pezacki, ul. Mazowlecka 22,
60-617 Poznan

Welyw réznych stezen NaCl na przezywalnosé pateczek E. coli

Samodzielna Pracownia Mikrobiologii 1 Biochemii Produktém Zwierzecych
Instytutu Weterynaril w Pulawach z siedziba w Warszawie, ul. Zamojskiego 15, 03-801 Warszawa
* Zakiad Higieny Weterynaryjnej, ul. Lechicka 21, 92-156 Warszawa

Wykorzystanie solenia 4rodkéw  spozyw-
czych, zwlaszeza miesa i ryb do przediuzenia
ich trwalosei znane jest od bardzo dawna (7).
Zabieg ten polega przede wszystkim na za-
hamowaniu wzrostu wiekszosei niepozgdanych
drobnoustrojéw. Jak wiadomo niskie stezenia
soli kuchennej warunkujg prawidlowe funkcje
zyciowe bakterii, wyzsze moga je hamowaé za-
leznie od stezenia soli i wrazliwosci komérek.
Dla wzrostu drobnoustrojéw halofobnych i ha-
lotoleraneyjnych optymalne stezenie NaCl w
podiozu wynosi 2%, natomiast dla drobnoustro-
jéw halofilnych rozpietosé stezen jest bardzo
szeroka i wynosi dla stabo halofilnych 2 — 5%,
dla umiarkowanie halofilnyeh 5 — 20% i dla
skrajnie halofilnych powyzej 20% (5).

Przyjmujac umownie powyzsza klasyfikacje
drobnoustrojow na podstawie ich wrazliwosei
na NaCl nalezy stwierdzi¢, ze mikroorganizmy
bedace przedmiotem badan w érodkach spozyw-
czych nalezag w zdecydowanej wiekszoéei do
halofobnych i stabo halefilnych. Sposréd bak-
terii michalofilnych wrazliwe na s61 kuchenna
sg heztlenowcee i tlenowce przetrwalnikujgce,
Wiele z nich nie rozmmaza sie juz przy 5%
NaCl, a wiekszos¢ w obecnosei 10%, przy czym
tolerancja form wegetatywnych na NaCl ma-
leje wraz ze zwickszajaca sie kwasowoscig (2,
8, 9).

Drobnoustrojami czesto spotykanymi w érod-
kach spozywezych, tolerujgcymi wysokie ste-
zenie soll sy enterokoki rozmnazajgce sie przy
6,4 — 7% NaCl i pozostajace przy zyciu w
nasyconych solankach (10). Réwniez gronkow-
ce wykazuja wysoks tolerancje na NaCl. Mo-
ga wykazywa¢ wzrost zaleznie od pH nawet
przy 15% stezeniu NaCl (6). Wedtug danych
Larsena (9) granica wzrostu paleczek gram-
ujemnych znajduje sie w zakresie stezen 5 —
0% NaCl. Nasycone solanki dzialaja bakterio-
bojeze na paleczki E. coli. Uwaza sie, ze bak-
teriostatyczne dziatanie chlorku sodowego po-

lega na ksztallowaniu aktywnosei wodnej w
$rodowisku, na plazmolizie komorek, obnize-
niu rozpuszczalnosci tlenu w srodowisku, uczu-
leniu bakterii na CO,, specyficznym dziataniu
jonéw Cl™ i ostabieniu enzymoéw proteolityez-
nych (1, 5).

Dotychczasowe dane do$wiadczalne o inhi-
bitujgcym dzialaniu chlorku sodowego na
wzrost wielu drobnoustrojéw nie wyjasniajg
jeszeze mechanizmoéow tego zjawiska. W odnie-
sieniu do bakterii gramujemnych wykazano,
ze inhibitujgce dziatanie NaCl polega gtéwnie
na plazmolizie. Mianowicie drobnoujstroje te
posiadaja bardzo szezelng Sciane komérkowsy
zbudowang z duzej ilosci konglomeratéow wie-
locukrowych, co utrudnia przepuszezalnosé soli.
Uniemozliwia to wyréwnanie cisnienia osmo-
tycznego plazmy komoérki z otoczeniem, w
zwigzku z czym nastepuje jej odwodnienie. Na-
lezy przypomnieé, ze plazmoliza traktowana
jest jako uszkodzenie komoérki, ktéra moze byé
procesem przejsciowym, jesli w pore zostanie
wyrownane cisnienie osmotyczne komérki i
Srodowiska.

W érodkach spozywezych, a zwlaszcza w
przetworach miesnych i rybnych stezenie soli

kuchennej waha sie od kilku do kilkunastu

procent, zaleznie od rodzaju produktu. Niskie
zawartosei soli w produkcie mogg sugerowaé,
ze stezenia te bardrziej sprzyjaja rozwojowi mi-
kroflory niz go hamujg. Rozwazajac ten aspekt
nalezy mieé¢ na uwadze inne skladniki, a
zwlaszeza zawarto$é wody w produkceie, bowiem
wzgledem drobnoustrojéw wazne jest stezenie
NaCl w fazie wodnej. Przykiadowo: jesli %
wody w produkcie wynosi 56,4%, a NaCl —
3,6%, to % zawartosci soli w fazie wodnej ob-
liczony ze stosunku % soli do % wody i soliX
X100 wynosi 6%, co ma znaczacy wplyw in-
hibitujacy na wzrost wielu rodzajow bakterii
niepozgdanych w $rodkach spozywezych (3).
Wobec skapych informacji na temat wrazli-
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