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Zarówno przeszłość, a szczególnie aktualna współczes­

ność, dostarcza licz~ch przykładów ilustru.jących i potwier­

dzających tezę, że cywilizacyjny, materialny i kulturalny 

rozwój i byt wielu społeozeńst• świata były i są kształtowa­

ne, wśró_d wielu ~eh uwarunkowań, przez odpowiednio licz­

nych, dobrze przygotowany~ /ukształconych/ i twórczych pra­

cowników nauki, do dyspozycji· których oddano nowocześnię wy­

posażone warazta ty pracy naultowej. 

W rozwoju i postępie nie mniej twórczo uczestniczą 

współcześnie rów.nież. inżynierowie i 'technicy oraz· wykwalifi­

kowani i produkcyjnie wydajni robotnicy i światli rolnicy, 
I 

wytwarzający dobra materialne zgodnie-z naukową organizacją 

p~cy i z wykorzystywaniem no110czesnych technologii, maszyn, 

urządzeń i środJ.ców produkcji. 

'()'nględniając powyższe można i . ..należy r6w.nież za?ożyć, 

-że technicznie i, technologicznie rozwinięte .i wysokoproduk-. . ; ' ,,--

tywna społeczeństwa .~fflizięczają swoją cywilizacj/ę,, material­

ną i kulturalną pozycję i dobrobyt bardzo drożn8111u i efektyw­

nemu przepływowi wyników badań naukowych i P9Dlysłów wynalaz­

czych do praktyki produkcyjnej, którą z kolei ce ąhuje duża 
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innowacyjna · chł:-omioałć. 

, .Te ogólnEt ·reguły odnoszą sit do wszystkich gałtzi gos-· 

.. l'~ar~, w t)lll i do przemysłu. spożywczego i jego integralnej 

· slcł:adowej - przemysłu mitanego. Stąd też wyniki dzi&ł:al.ności 

' . nauk~~-badawczeJ i wym.:(azczej . dyscn{~y nawco~j, •;taką 
• jest technologia mięsa, powinnJ być i są dla przemysłu mięsne-

go czynnilciem postępu i ro~woju. Na rozwój i postęp przeiąa- · 

łu mięmego. wpływ~ją więc w istotnym s'topniu. .i ż~sie osią­

gnifcia :nauki, technologii i techniki w 1hd.ecie 1 liczący 

się, twórczy wkład rodzimych wyników ba.dań naukowych, które · · 

niee:tety nadal jeszcze z wielkimi tru.dnościami i oporami wpro-

wadzane są do praktyki przemysłowej. , 

W udostępnionej autorowi objttości ninieisze j publika­

cji, któ~ ~ na :celu ZilU$trowanie osiągnięć i wynikcSw ba.;. 

dań z nau.ki- o mięsie i te cb.nologi,i jego przetwarzania w la- . 
' . . .. ' 

tacb. 1'981-85, t ·j.w okresie ostatnich 5 ,lat, zaprezentowane 

być mogą jedynie te opn.cowania, które info:nnują o trendach 

badawczych oraz. znaczące, poznawczo i zastoa~czo, wyniki_. 

dziaalności eksperymentalnej. Będzie wite to prezentacja 

selektywD&,1 ·nie . p~zbawi:q~ elementów subjektywizmu, a także 

obarczona ograniczeniami. będącymi skutkiem trudnościdota::r-
. . ,. 

cia do materiałów ~ródłowycp.. 

0 ZAGAIIUENIA SUROWCOWE - ZASADNICZE SUROWCE, BZEZlfE 

· przemysł' mięa:iy, ~6ey jest •• ogniwem i integral­

ną składqwą goąp_odał;ki narodowej; nie ~knął, jak i imie jej 

gałęzie, maitk6w kryzysu i trudności ekonomic~nyoh. Spełnia­
jąc specyficzną rol.ę • ·zaopatrzeniu społeczeństwa w najwyżej 

ceniony i poszukiwzy rodzaj . żywności, przy gwałtównym zmniej-
, ' 

szeni.u , się we wczemych .latach osiemdziesiątych podały tywoa 
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rzeźnego, ·zmuszony został do przystosowania swojej dziahl- · 

noś ci do .reglament ~anegd . systemu zaopatrzenia rynlm w ~ię­

so i ;jego przetwory, ponosząc wszystkie ;jego niekorzystne. 

skutki. Jednocńśnie jednak przemysł mięsny mu.sial sprostać 

zadaniom- wynikającym. z _ konieczności utrzymania tradycyjnych 

i ustabilizowanych zagranic~ch rynków zbytu na •oje prze-

tworyi w Z?Jacznym stopn~u ws,ółuczestm: cz ąc _w· dopływie dewiz 
' 

niezbędnych do. obsłużenia zadłużenia i importu. .mięsa, mate-

_ riałów pomocniczych, maszyn i urzęp.z&li itp. 

Podobnie jak i inne działy gospodarki narodow_ej, prze­

mysł. mięaą podlegał i podlega regułom ref omy gospodarczej, 

·'której elementy w odniesieniu do niego znaleźć możria w opra~ 

COlfaniu · Kamińskiego [ 110:}. 

z· punktu widzenia is.opatrzenia w surowiec rzeźny, m. 

in. w publikacjach Urbana [306, .307],- wskazuje się rB rezer-
• wy tkwiące w produkgji hodowlanej oraz na skutki dla przemy-

sł-u ognniczonej podaży żywca. Próbę prognozc>wm)ia bazy surow­

cowej dla przemysłu m:i.ęanego qo 2000 r •. i, jej przestrzennego 

różni~wania się znaleźć można w publikacji Majcher-Kagdzia.k 

157 ' •. Opracowana została równie~ kompleksowa prognoza inży­

nieralla rozwoju prze~ału spożywczeg~ do 1995. r. [ a.], w tJlll 

również dla przemya(U ~,anego [9 l, w wizji_ inżynierów i tech­

ników zrzeszonych w Nor. 
I • 

Wysoce niepokojący, a jednoczerinie symptomatyczny dla .. 

lcryz1sowej sytlBCji nauki pollllciej jest, w poró~u ze· 

światOlfymi osiwnięciani nauki o mięsie i jego. przetwarzaniu, 

_. niezwykle skromny kraj~ doro~k doniadcz~ch ~- pod­

stawowych wiążących się z tą dyecypl.iną nauki. Dotyczy to akla-
. . . 

du c:Qemicznego, ce eh fizycznych i budowy stl'l.lktural.nej tkan­

ki mięśniOlfej, identtfikacji białek uczestniczących.w tej bu­

dowie, pro.oesów ' i zmian poubojowych itp. Jedynię bowiem. 4 pu-
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blilcac'je można zaliczyć do wrzgltclniających ww problmnatykł 

[124~ 321~ ]22, 323). ' 

Niedosyt w.ł&BJ;lych padań podstawowych jest częściowo re­

k011penaowani ·przez udostumienie światowego · dorobku muld w 

artykułach przeglądowych { 1~, 99~ 114, 125, 126, 257, 258, 

259, _265, 268, . 26~ ]. 

Niekwesti•onówana rola i ilościowy Udział trzody chlew­

nej w dostarczaniu mięsa kulinamego i tłuszczu oraz aurow­

ców prze tw6rctych do produkcji wyrob6w m:i.ęsiych na zaopatrze­

nie rynku wewnętrznego i na ~~sport uza•dnia kont111uowanie 

i pogłębianie studidw nad tym gatunlp.em· zwierząt rzeźnyąi. 

Prowadzo~ 8lł one na wielu płaszczyznach i dostarczają_ nowych 

informacji lub uzupełniają albo pogłębiają istniejącą wi~dzt 
in. in. w odniesieniu· doz '-axunkowań zmienności składu chemi-

cznego, właściwości fizykochemicznych i _cech organoleptycz­

nych mi_ęsa i tłuszczu . świńskiego od wieku, płci, cięźaxu przed­

ubojowego, aiJ&.toinicznej lokalizacji mięśni, chowu, żywienia 

:1.ip. {87, 149, 150, 171, 173, 201, 202·, 231, 239, . 249,324] • 

. Oceniano również oddziaływanie tu'czu świń w r6~eSD typu tu­

czarniach [42 )i okrel wypoczynku przedubojoweg~ na jakość 
mięsa świńskiego (.309 ]. In~eresujące są także wyniki 1-dań 
oceniające efektywność tuczu w zależności od poziomu hałasu. 

i stopnia zapylenia powietrza w tuczami.ach trzody chlewnej 

175, 118] i od wielkości przyrostów dz'iennych prosiąt w okre­

sie ssania [ 53 ]. ~J;Zecbiotam zainteresowania badawczego była 

także jakość szynek z surowca pochodzącego z krzyżówęk mię.;, 

dzyrasowych [ 266 1, charakt e;ystyka auro.ca regioD&l.nego { 317], 

~działywanie sposobu przepędu na u,ezkodzenia i ja.k:ąść mię• 

oraz zagadnienia związane z ~ontraktacją; trzody chlemej {31, 

314 ]. 

· Znacznie osłabło badawcze zainteresowanie zarówno pro­

dukcją i oceną surowca rzeźnego bekonowego, jak 1, technologicz. 
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llllli -p~blemami wyko~y•tan~a .bekonu w tr~ycyjD11l zi;iacuniu_. · 
' . ' 

Kontynuowane ba~a koncentrują się na możliwościaai. wyko­

rzyatania zrómicowanego żywca, w tya cięższych tuczników, do 

produkcji bekonu . ciętego i na lfPływie czynników środowiskowych 

D& jakość żywca bekonowego· [26, 54, 172, 174, 279, 281 ]. 

Wyniki _ badań kilm autorów jednoznacznie potwierdzają 
• I • ; 

bl'.&k uzasadnienia dla tradycyjnie i ,nadal powszechnie stoso-

wanej kastracji· knurów [41,200,267,320]. Wskazuje się; że 
~ . ' ' ., 

tucz knurów jest krótszy z uwgi na większe dobo• przyrosty 

liasy ciał:& przy mniej azym o ok. 8" zużyciu paaz·y. Tusze knu-

- rów -tuczonych do 100 kg masy _przedubojowej sę ~rdziej mięs­

ne /o ok. 1~/ i znacznie chudsze · - _ zawartoś_ć tłuszczu jest 

o 34" mniej sza [ 267} i Intensywny tuci knurów umożliwia produ­

kcję mię• nie wykatując'egą charakterystycznego zapachu płcio-

. wego [ 200, 320]. Z uwagi na zwiększoną wy_czUft&.lność zapachu 

_ płciowego wraz ze wzrostem tem.per•tury mitao knur6w z powo­

dzeniem mogłoby być wykoi-zyatywane do pl'Odukoji przetworów 
'! ' , . - .. 

aur.owych na• t przy załóżeniu, że mięso niewielkiego procen-
/ --

tu populacji może ce 'chow•ć niepożądłl,J1J ~różnik zapachu pł.cio-

wego. Dotychczasowe wyniki bad&Ą- krajowych, wsparte danymi li­

teratury źródłowej . wskazu.ją, że zrezygno~ie z· kastracji mu.: 

ró,:r jest gospodarc~o i technolo,icznie korzystne i powinno 

być upowaŹechnione. -

Zagadnieniom surowcowym, związ~ rz bydlęcym żywcem 

rze~, podobnie jak w p~ypadku ż~ca bekonowego~ nie poś­

więcono oata~nio wiele uwagi. Stu ten uznać należy za b&r-:­

dzo niepoko.jący i niepożądaey,' zarówno z punk:tl.l widzenia ro­

li, jaką odgrywa i ·powinno odgrywać . mitso bydlęce w żywieniu 
społeczeństwa, jak i z tytułu możliwości wykorzystania prze­

twórczego. Jedynym uzaadnieniem i wytłumaczeniem obserwowa'.'"' 

nago braku badawczego zainteresowania t)'ID surowcem są nie-
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sprz7jająĆe wa1Unki rynkowe do ' troski •. o W7110)ąl jakoed _kul.i~ 

na.mego mitea bydltóego i cię,gle jeszcze \».rdzo mała kon~u­

mencka. akoeptac;ta przetworów - ątwarza.nych z :tego_ mit•: 

U.ględniając powyższe okól;cznośoi zajmOW811o sit ·;1e-

. dynie olr:reśbniem _ otłuszczenia tusz młodego _ bydła rzdnego_, 

wspólz&:J-eżnością pomitd~y llklad,111 tkankOWJlll _tuszy a jakością 

~itsa buhajków -rasy czarno-białej i warto.Scią rzeinąbubaj­
k6~ z mytówek polskiego bydła czerwonego z cztere111& iml1Jlli 

rasaqp. · oraz wartością rzetną buhajów: [ 561. w uwa,.,mk:owNliu od 

. spasania · 3 le& me-lasy w postaci rożtworu., w ostatnich 3 dniaołf 

' opasu, stwierdzaj,c poprawę jakości mit•, jag~~. zw1,­
kazoną zawartość glikosenu, korzystniejsze poubojowe pH itp. 

(271, .310, .312,]. ~~yfic~ problemeiD badawcz~ była ocena 

przydatności b~jk~w ~bryd6w, o genotypie 75~ 91dła i 25~ 

żubra, do opasu półintensywnego w kon:telmcie jakości mit• 

'[ęt J. PonOlfllie po~ierdzono ilościowe -i jalcości0118 korzyści 

. wynikające z bezwypoczynkowego uboju buhajków (311, 31J]. Oce-
. . 

niano równiet wartość rzeźną • jałowic i wolc6w w zależności 
\ • ' • ' ' • I 

1
0d okrew magazynowania przed ubojem [.308] i . ·efekty elNpu 

bY'dła z uwzgltdnieniem klasyfikacji przyżyciowej i poubojo­

wj {.315], a także warlość technologiczną ,ćwi.er~tuaz ~lę­

cych• na podstawie pomiarów ich masy właściwej [ 68] i przydat­

ność przetwórczą mitsa, bydlęcee;o o zróżnicowanych ce chach 
> 

jakościowych, wskazując m. in., że mięso o pH powyżtj 6,01 

jest do'bry111 surowcem do produkcji sżynki ·paeteązowanej [ 14.3]. 
' . 

Res:iona.ln,e zróżnicowattie bydlęcego żywpa rzeź~go było przed-

miotem dwóch publikacji '{ 55 , t 90]. Stwierdzono ponadto, -że 
' . 

uzysk tląme.k tł uaz ozowych z bydła ' rzeźnego za1eży od rodzaju 

ubijan.ego żywca, a także od płci [17, 13a]. , 
I ' 

W piśmiennictwie omawianego okresu cz~au znalazły. rów-

nież odzwi'erciedlenie wysoce istotne z ekonomicznego punktu 
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widzenia' zmczne i rw,1&1 mez~owalaJ~o rozwi11zane problemy 

strat i ubytków w trauporcie · żywca„ przetwórstwie i podczas 

" przechowywania (-10 , 289, : 290, 291, 292, 29J} oraz społeczno­

-gospodarcze następstwa decyzji weterynaryjnej ~nsp.ekcj i •-

·ni tanej (206 ].. ' · 

Nadal bardzo ograniczone jest zainteresowanie. badawcze 
' ' ' 

owczym aurcnrcem rze~ 1· ;fakoś·cią pozyskiwanych tusz i ·1111-

sa, koncentrujące •Bit na: efektach 1mitdzyrasowego : krzyżowa-
,' ' 

· nia l,146, 194, 221 l, Użytkowości mięsnej ja&niąt polskiej' ow-· 

cy długowełnistej (220), jakości mię• i . tłuu~u tuczonyoh 

jagniąt [96] i ltulina:r:nej atrakcyjności mięsa ja&niąt [256]. 

Charak:terystykę technologiczną tu~ kr6liczych znajdzie czy-
• • • • I • 

te1nik • publikacji D~ierżyiiskie.j-Cybul.ko i in. [69), nato-

llia~t · ocenę wybranyQh włatfoiwośoi ~ej onalnych /zdolność 

do żelow~ia iaaul.gowaniathlszczu/ białek Jl!.ięani nutrii, w 

pracach Lesi6wa i Skr&bki~Blotnickiej · [154; 155]. 

· Nadal, z surowcowego punktu widzeni•,. bardzo aktualne 
. . . - ',_ ' . . . ' . 

i stymuluj11oe, zainte:reeowanie ·~wcze są przyczy~ i bioabe-

miczne mechanir.my niepożąclan,ch odchyleń ·od wczesnych p.oubo­

jowych zmiazi frakcji "'glowodanowej w świńskiej i bydlęcej 
tkance mitmiowej ~ ·zmu:ie w literaturze jako zmtant PSE lub 

' ' ~ , 
DPD. Nie mm.ej aze jest także nasileni_e poszukiwań środkó! . 

· oraz . metod pne ciwdziałania wyatępo~iu tych skutków nieko­

rzystn;rch odJiienności prawi4łowego po~bojowego metabolizmu w 
. . . . , . ' -• '\ 

zwierzęcej tka.lice mięśniowej. ' ' 

. Do obu powyżsżych grUp zagadnień wkład badań wykQn&JlYCh . .· . ' . ' . 

w· kraju uznać nal.et;y z~ zn&QZIICY .i wzbogacający dotychcsas . 

;nagromadzorMI: wiedzę, Probl~tyk9: zmian_ PSE i DFD w mięsie : 

~ · n,prezentOWBZl& jest ·zarówno . w opracowaniach o charakterze . • 

p:r.zagl"4owo~uogólniającym { 76, 229~ - 234 ], jak i publikacjach 

dyskontujących wyni~ u.ayslame doświadcz~nie. 
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,Wiek i płeć są skorelowane z cztstotiiwością występowa- . 
' . 

. riia mięsa PSE u świń, przy czym podatniejsze są osobniki męs-

kie . kastronane [20]. Nie wykazano korelacji pomiędzy wyst9po­

waniem włókien ol~ymich w tkance mitśniowe;j świń a jej wod­

nistością [ 264]. Poązukiwano również związku pomitdzY stNk-
, . . 

turą tkanki mięśniowe;j świń a odc~leniami jakościowymi mit­

.EUL śledząc: pH1 i p~
4

, zawartość wody, wodoclllomioaić, budo­

wę histologiczną, prżeroaty tkanki łącznej :j. tłuszczowej, ma:x-, . 

twice i łagoc~tozę, ilość włókien olbrzymich i nacieki komór-

kowe { 52] oraz. aktYllllosć m.iofibrylan)8j ATP w mię,niach świń · 

o c~~hach PSE i DFD [230]. Oceniano także' częatotli'!ość wys- .· 

tępowania tych odchylen w zależności od przedubojo,rej- masy 

świń [228] i tuczu w wieikich fe~mach przemyeł~ch [ 120 l 
,. . 1 . . 

oraz w tuczamiach ,typu ·•Tropik" (51, 70]. ~ie stwierdzono 

zróżnicowania stanu bakteriologiczmgo pomiędzy mięsem świń-
1 . -

skim wadliwym i nie wadliwym . [33~). Stwie~zono, że mięso byd-

lęce {DFD]cechuje _ duża .wodochłonność, 1witkeze przyrosty masy -- , ' . . , . . 

podczas peklowam.a. i mnictjsze · ;jej ubytki w czasie obróbki cie-

plnej, dobra zdolność do _emulgowania tł~czu, lecz mniejsza 

trwałość ( 93], a także, że częstotli~ość występ~wania odchy-

·1en1a· DFD w mięsie jałówek ;jest witlcaza latem nit z~, a 

tońcowe pH uatai'a się lateiii po 24 h, zimą zaś po 48 h od ubo-. 

ju [ 50 ]. Przedmio,-. badań były pOlllld~o pouboj~ przemi~ 

nukleozydów i 'nt1.kleoty~ów w bydlęcej ikance mitśniowej uwa-
runko-:ne przeż masę prze~ubojową _oraz oddziaływanie 

· obróbki cieplnej [39, 40 ]. 

N&Cl i 
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Techniczno-technologiczne zaawansowanie i etą.n rozwoju 

każdej. dziedziny wytwdrcząiici, w ty1r przetwórstwa wszystkich 

~ców rolnicz_ych .w artykuły żywnp~cio"8, są współcześnie _ 

- oceniane m. in. przez, pryzmat powszech~oś.ci stosowania te-cl:mo-

, ·1ogii bezodpa4owJch i niskoenergochłomq-ch. • Przemysł llli,sny 

char&kteryŻujący się w.;i.elkością pozyekiwanyQh- _ubocznych su­

rowców, zarówno jadalnych, ;jak i będących przedmiotElll paszo­

wego, technicznego i farmaceutycznego wykonystania jest ez.cze,-

. gólnie zainteresowany postępem wiedzy i :technologią komplek­

sowego ich zagospodarowania. 

Zwraca 1.W-g' światowy . trend kienuików badań naukowych 

i nieust-.mu.e proponow~ch nowych rozwiązań technologiczno,.; 

-techniosnycb. /pę.tenty/ dotyczących ubocznych surowców rzet­

nych, które wyratają aię i od~wlerciedlają w jedynie racjo- , ' 
' ~ ' I 

nalnym, t,j ~ maksymalnie motl~wym · 1ch wykorzystaniu m . cele 

tywnoliciowe, a dopiero nas'tępnie . jako surowców paszowych lub 

technicznych. 

Należy więc uznać za wysoce korzystne i odpowiada_jące , 

tYl!l poglądom i tendeńcjom ·pode;Jinowanie przez krajowe ośrodki · 

naukowo-badawcze i dydaktyczne licznych - t,-matąw i proplemów 

związanych z: pozyskiwan,iem i utrwal.anie111, technologią prze-:­

twarzania i ic.erunkami zago~odarowania, o~eną wartości ży-· · 

wieniowe;j, stanem higienicznym, właściwościami funkcj:onalny­

mi i składem chemicz~ oraz Z88&dnieniami wiążącymi · się . z 

noweliza~em ·1 modernizowaniem, głównie żywnościowego ~ko­

rzys~ania ubocznych a.irowców rzdnych [218, 238]. 

Wykorzystanie krwi zwierząt rzeźnych i jej poęhodnych, . 

a przede wszystkim zawartego w nie;J białka na cele żywnościo-



I ~ • ~ 
' ; 

:, 

1.16 ' z.~ ~~----'l'---.----------------------
we jest llJldal wysoce nie zad.Olłalające. żmianie aJttual.a,go eta-. . 

· nu powinny · sprzyjać wyniki badań nad utrwalani~m 'krwi apożyw-
, l . , 

·cze{ bezpneponOlł~ oddz:i,aływam.'em ' zes~al.onego co2 (108 }, po-

szUlti,wani~ m,tod przedłużania trwałosci.' plazmy krwi związka­
mi _ chemicznymi i technikami fi~yc~i · [63, 303, 327), a tak:_ 

ź_e rozsźen~nie gatunkowe· asortlUentu spożywczo wykorzyst~ 

JJ.ej krwi o krew końską [137], próby modyfilcacji profilu orga­

noleptycznego plaZl!IY krwi,_ w t)'lll bydlęcej {299,, .302i oraz op­

racowanie technologii .produkcji izol"atu białkowego ź plazmy 

krwi ( 285]. Wykorzystywanie plazmy lub jej odwodnio~ch 1'ozm 

.. - w p~z-!łmy'sle ini,snym i . gal'mażeryjnym ilustrują _m. in. wyniki 

·b.ad&ń Uchmana i in. (298~ - 304}, Baryłko-Pikielnef i in. [15) 

i Dolatowskiego -[49}. Istotnie różniąca .się od dotychczaso~ 

wych, tradycyjnych sposobcSw ~ospodarowania krwi i plazmy . 
·, . \ 

oraz gąszczu krwinek •jest•. technologia wytwarzan~ livexu spo­

żywęzego, PSi$ZOWego i. fannaceutycznego /uprzednia nazwa - . że-· 
- loskrZep/ opatentowana przez AR we Wrocła:.Viu. Żwiązane z tą 

. . - ., . 

technologią teoretyczne podstawy itnajdzie czytelnik w publi-

,kacji Cierniewskiego i Krajewskiego [34]. Chro~ione pa~enterii 
. . 

szczeg~ły postępowania technologicznego związane z produkcją _ 

wiel_u form użytkowych livexów nie stanęły na. pneszkodzie o­

publikowaniu wielu pozycji źródłowej literatury ilustrującej 
zastosowa.wcże efekty tych produktów w wyt9'8-n&ni\l. żywności i 

paszy, w scharakteryzowaniu ich składu chemicznego i własci­

wości funkcj ,onalnych i inny~h wyróżników (67, ·334, 336]x/ • 

.. 
x/ Patn takźe materiały trzech koµterencji ~uko~ch pośw~ę- _ 

conyćh temu zagadnieniu odbytych w 1983, ; 1985 i 1986 r • ._ 

wyd. Ośrodek Upow,szęchniania Postępu w Rolnictwie i Katedra 

Higieey Produktów Zwi.erzęcych, AR we Wrocłą.wiu. 
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Związana z wykorzyate.niem krwi. bydlęce.j jest ró,-iież pl"Óba 

wyprodukqwania preparatu ni trozohemoglobiny ( 105]. 
. ' . ' 

JlliL11& mięsno-tłuszczowa /sŻpiko1'&/, produkowana na dużą 
skalę przemya3;ową podpzas mechanicznego_ odmięśniam.a kośoi 

apożywczyoh1 jest jad!Ll.nym surowcem. ubocznym„ który był i jest 

przedmiotem wielu badan nau}cowych. W przeg1ądowym op~owmuu · 

P~zacldego [ 207] znajdzie czytelnik wi,le infożmacji o te~­

nologii odmięśniania kości zwierząt rzeźnych i o· możliwościach . 

ąkorzys tania · pozy,skanego surowca. Wśród opraco,rań ekspe rymen­
talnych są inf'omujące o podstawowym składzie chemiozn)'lll i , 

! ' ,, • 

aminokwasowym w powiązani.u z wartością żywieniowo-biologicz­

ną .i cechami .organoleptyczn)'Dl,i [187, 236,. 237]; a także 'ilus.;.. 
' . . ,_ ' . 

trujące zamrat.alnioze zmiany przechowalnicze frakcji · białko- . 
" •, ' -_ . ,. 

wej i 'tłuszcz,owej [107], problemy mikroł?iologiczno-higienicz..: 
ne pozyskiwanej masy. mięsno-tłuszczowej [127, 130, 199; 203, 

275 ] , oraz od.noez ące si, do rawarto~ ci -.,, ni ej odłemk6w kos t­
nych i metod oz:aaczania substancji kostnej _{ 260, ,325 ]. P~b­

lematyq zastosowawozą reprezentują opracowaniac związane- z . 

. peklowaniem tego surow.ca { 129, 131) i jego sub_stytucyjn)lll wy­

korzystaniem w-p?Vdukoji przetworów mięsnych{104,- 128, 335). 
' ' 

Z ..aurąwcem · ll;ostnni związane jest jego gospodal'.°zo waż­

ne wykorzys'tanie do produkcji żelatyny. Z lcŃszu kost:nego 

powstającego podczas mechanicznego odmięśniania _ kości można 

odzy~_kać dodatkowe iloś~i białka ~ożywczttgo' { 198 ], ~ także 
można _ go efektywnie utntalaó pi~ai..arc.zynem s~owym i. wyko­

rzystać do produkcji żela tyny { 197 ].. _ Z su.rowca ~oatnego • zgo- · 

. dnie z oprac:gwaną prz.ez .Instytut Przemyuu llięa'hego i Tłusz-
. . . ,- . ~· . ' 

ozowego w Wa.razawie technologią p:r;-z•twarzańi.a • uwzględniającą 

jego obróbq cieJ)l_ną, pozyskuje si1f _ śrót kostny żelatynowy, 

tłuszcz kostny i zagęszczony wywar [88, . 89~ · 139, 1401. Pódję­

to równi~ż badani II nad wpitywem _ wybranych cztnnik6w na prze-,· 
_.;,· 

. ' 
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bieg procesów technologicznych wytwarzania żelatyny i jaj 

jakoś 'ci [11]. 
-· \ : 

Tylko dwie pozycje tr6dłowe zwill"Zle Bil z podrobami. 
' ' . . 

Oceni&110 mianowici, , hydrotemiozną oąomość kol&6enu mi,ś­

niówki przełyków bydlęcych i zawartość witaminy A w wątrobie 

'wiń [ 83, 79 ]. 

Uboczne niejadalne surowce rzaźne,wylcorzystywane trady­

cyjnie na cele paszowe lu,b teehniczna, są przedmiot• zainte­

resowania naukvwo-badawozego, lecz raczej o ·.charakterze ~s­

tosowawczym. Współczesne poglądy na. paszowe ich Zf1€0spod~owanie 

przedstawiono w przeglądowych opraoq,nmi9'ch Pezackiego (214], · 

Uchmana i IConiecznego [301] oraz na podst~wie własnych roz­

wią~ań w publikacj_i Andrzejewskiego .i Łysz~za · [ 5 ]. Do produ-
• .lccji pasz wykorzystywęna jest t:reść żołądków świńeld.ch i 

przedżołądków przeżuwaczy _[147, 213] oraz krew [211, /212] i 

odpady skórzane [338], a z wybranyc~ ąurowców . produkuje się, 

zgodnie z krajowymi technologiami, enzymy i peptony (4, 6, 7). 

Doświadczalnie określono wielkości uzy~ szczeciny_ z laupo­

nów [135] i -opracowanolini-a jej wst42pnaj prze.r6bk1 [1"16). 
• I • ~ 

-. Stwierdzono, te dodatek ~•u borowego do 11ieazanec.· konnr-

. wujących skóry korzystnie wpływa na kolagen, lecz przyapia­

sża rozkład tłusz c~'-1 skór { 82) , a ~że określono CZf atotl.1-

wość wyst,powania _ pasożytniczych i macl&anicznych uszkodzeń 

skóf J,ydl-acych {5i] oraz mozliwości wykorzystania ubocznych 

produktów.. uboju przez przemysł famaceutyczny t248 ]. 

PROBLEIIATYKA ~CHNOLOGICZNO-PRZETWORCZA 

UTRWALANIA I PBZ:ECHOWYWANIA 
I .~! 

Zgodnie z ogólnoświatowymi _kiarunkallli również i rodzi- . 

. ma problematyka naukowo-badawcza w technologii mit• skupia 

się wokół tematyki przetwórczej _i zagao.nień utrwalania oraz 
- -.~ ;· 

• 
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przechowywania. Z kręgu badawcżego zainteresowania znikają 

tzw. białe plamy, co uznać ńależy za zjawisko wysoc3 pozytyw-:­

ne i które traktować ·· należy jako przejaw ambi t1'1:Ych dążeń do 
· ' ; 

wnoezeni.a, chociaż ze znacznY!11 op6źnieµiem, własnych wyników 

badań do wybraxzych ddedzin nauki i technologi~ mięsa. Dóro~ 

be_k publikacyjny ostatnich-pięciu lat wzbogacił się :tiowiem · o . 

pozycje przeglądowe [ 136,_ 272'] i dyskontujące wyniki ekspe~ 

rymentowania zw~ązanego z elektrostymulę.cj ą. _tusz zwi·erząt 

rzeźeych /by_dła i koni/ z \11fZgl42dnieniem: dynaniki zmian pH, 

kształtowania 'barwy, -oddziaa:;rwania na wodochło_nność, termo­

stabilnoa§ć kolagenu, -ro~~uszczalność · · biabłk, kruchość i inne 

wy-r6żniki funkcjonalne · i organ9leptyczn,e mięsa .[25, 48, 195, 

2.32). 

Problematykę technologiczną w~elokierunkowego zagospo­

darowania mięsa tusz zwierz_ąt rzeźll.ych nie poddawanych p'oubo­

jowemu wychładzaniu, znaną również jako energooszczędna i 

wykorzystująca naty-wne włdciwości fl.Ulkcj onai.ne tkanki . mięś-
.' 

niowej technologia "mięsa ciepłego", przedstawiono i przedys-

kutowano podczas międzynarodowego sympÓzjum nt.: • "Postępy w 

przetwarzaniu mięsa ciepłego", które odbyło się w Rydzynie 

16-~0.08.1981 r. 

Niemal wszystkie prezentowane podczas sympozjum ,opraco­

wania przeglądowe i prace badawcze .. ilustrujące problematykę · 

zastoeowawczą technologii _ mięsa nie :wychładzanego znajdzi~ 

ćzytelnilt w epecj alnym, poświęoocym temu sympozjum tomie VIII 

/raII/ Acta Alimentaria Polonica, wydanym w 1982 r. Podanie 

powytszej infomacji, , z uwagi na ,ograniczoną objętość tekstu, 
. . 1· . 

usprawiedliwia autora 1 · uzasadnia odstąpienie od cytowania ,ir 

spisie literatury killcunastu pozyc.ji tr6dlowych~ Qn6wiono w 

nich m. in.: · post42powanie _ prc>'ceeu 'rozbioru. tusz na ~lem~nty 

z,ae-4Jlicze, porównan.o. temoetabilność kolagenu .mięśni wychło-
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dzo:ąchi•nie poddanych schłodzeniu, efekty zaatosowaz;ia !'mi,­

sa ciepłegp" do produkcji kiełbas kutrowanych i przetworów 

puszkowanych .oraz -ekonomiczne as:iekty tej perepektywicz1l8j 
I 

technologii mię•, :umożliWiaj~cej wytwarzanie przetworów o 
' . . 

wysokiej ~d~jriośc~, bez udziału np. związków ~Ulic~ch, -

znaczne ·Z1111:U-!łjazenie energochłonności i zanieczyszczenia mikro­

biologicznego oraz ~owie~~ chłodniczej itp. Wyniki ,krajo­

·,rych ba4ań wiążących ~1,· z technologią "mięea ciepłego", a o­

publikowanych w 1:aiirch -źródłach .-t~aktuj'ł o moUiwo!łci wykorzy­

stairl.a takiego surowca do produkcji szynek pasteryzowanych i 

ltons,erw sterylizowanych oraz wędlin surowych .. [62~ 101, 209], 

a także o zamrażaln~ctwie o1iiewowym i w ci'ekłJJi &Żocie poubo-

j owo nie wychładzanego mięsa bydlęcego· [24, 84, , ,132, 133). 

z u~i .na powszechność . utrwalania surowców rze:tnych _ 

niską temperaturt plusową -i minusową podejmuje się nieUstan­

nie również i w Polsce badan1a związane . z tą 'techJł,ią. Wyra- · 

zem. tego . jest ocena w warunkach przemysłowych procesu chłodze- · 

. nia półtusz . _świński~, s_chaJ:'akteryzo~e mikroflory chłodni..;_ . 
czo Jll88&Zynowan,go naięsa bydl.,cego ·oraz okrdlenie "Pływu na­

promieniowywania na prżeżywalrioś~ pałeczek Salmonella w schło­
dzonym mięsie [19, 247, 273). Krajowe 'wyniki do1hri&dczeń nad 

, , chłodni-c~ /w temp. krioskopowej/ przechowywaniem wołowi:ą . 

w atmosferze kontrol:-owanej ~ o zróżnicowanych proporcjach co2, · 

N2 1 _02, ws~zuj~ na możliwość 3:-.1trotnego wydłużenia _ czaS\l 
składowania mięsa [ \82] • -

I . ' • 

' 
Nitlpokoi zupełny brak badaw(?Zego zaintereBOW&l?-i& tech-

nologią . zamrażalniczego utrwalania surowców rzeźnych, .a prze-

de wszyatkim Jdęsa, ldasyc~ymi metodami owiewoW)11Di o~ sku,-
. . 

tkBmi ich przechowalnictwa . w niskiej minusowej temperaturze. 

Dorobek badawczy w tej dziedzinie jest bowiem nprezentowany 
,• _-_ ; . . I I 

1;ylko przez: wyniki do.świ&dczeJ:i nad kriogenicznym utrwalaniem 

. ,; 
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mięsa świńskiego z wykorzystanrem do tego · celu ciekłego co2 
i N2• Charakteryzują one zmiany wi.:Uu wyróżników fizycznych i 

chemicznych tkanki mięśniowej i tłuszczowe.j oraz niektóre as­

pekty energetyczne, ekonomiczne i mikropiologiczne zamra.źania 

mięsa i innej żywności ciekł~ co2 (16, ·J75, 183, 184,. 226, 

263 ]. JedJ111111 odstępstwem . oł3. wymienionej reguły jest o~nie­

nie oddziaływania owiewowego zamrażania ozorków świńskich i 
' 

ich zamrażalniczego przechowywania na strukturę i · wybl'.81).e wy~ · 

r6żniki fizykochemiczne (85]. W- innej publikacji z dziedziny 

klasycznego zauirażalnict~ qestionuje się powszechni:e akcep­

towaną opinię o wpływie na wielkość wycie ku rozm"-żalniczego, 

•~icznego uszkadzania komórek i zagęszczania· się w nich 

elektrolitów w wyniku zamrożenia mięsa, a także opiwje meto­

dę odróżniania mięsa mrotonego, po uprzedniej defrostracji, 

pd nie poddanego zamra że.ni u l 91 l • 
Wysoce niepożądanym skutkom anachronicznego, praktyko­

wanego niestety nadal jeszcze na dużą skalę prżemys:t.ową i 

najprawdopodobniej jedynie w kraju, zamrażalnictwa szlachet-
1 

nych asortymentów przetworów mięsg,ych, tj. wędzonek, poświę-

cony jest cykl publikacji z wrocławskiego ośrodka, technolo--
1 ' 

gi:j. mięsa. Kompleksowo potraktowane zagadnienie uwzględnia . 

m.in. zmiany fizykochemiczne, · organoleptyczne i towaroznaw-
, • J' 

cze, a· także etruktur~e i związane z nagromadzaniem .się l<>-:-

tnych N-ni trozoamin. w zamrażalniczo magazynowanych szynkach 

nie puszkowanych [ 59, 60, 64, 276, 277, 278]. 

Ważny z punktu widzenia zdrowia publicznego problem 

11yntetyzowania się w żywności, w tym w peklo~"y~ przetwo­

rach mięmych, rakotwórczych lotnych i nielotnych N-nitrozo­

amin znalazł odzwierciedlenie w opracowaniach prz~glądowych · 

[1.13, 15J,,240r 282] i doświad~zalnych [111~ 121]. Z p~cesem. 

peklowania' natomiast wiąże się omówienie roli, jaką spełni'a 
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. w nim kwas cyt:cynowy i jego sole [295), rozpoznanie zawarto,- · 

ci azotanów i azotynów, w żywności produkowanej przez krajowy 

przemysł spożywczy, w t)111 w wyrobach mięsnych [112], katali­

tycznego oddziaływa;nia pl'Qdulctó" utlard,anj,.a tłuszczów na ni­

troz„lohemoglobinę [1-06], a także przedsta,vi.enie poglądów na 

_ mechaniZlll .powsta~ barwnika mitsa peklowanego { 283]. 

N~ka polska ma niewątpliwie liczący sit wld:e.cl w rozpoz­

nanie teoretycmych poda-taw klasycznego, 
1

0Wiewo118go Wtdzarni-

. ctwa {122 ), 'jego praktycznego stosowania {297] i towa:rzyszą­

cyCh tej technologi.i wędzenia niepożądanych akutk6w uboczny~, 

do· jakich należy zanitczyszczania. wędzonej żywności i , powiet­

rza widzami wielopierścieniowymi węglowodorami aromatycznymi, 

a głównie benzo/a/pirenem [170, 189]. · 

Kontynuowane są także badania md technologią produk­

cji i ~rzemyało:wym a·tosowani-em uazlaahetni~ch utytk01Jych 

po_ataci pł~ch preparatów ~•u wędzamiczego,· przede wszyst-
. I , 

· kim -~ odniesieniu do B~eszczad,zkiego Ba.fill&tu Dymu Wtdzami-

czego /BBDW/, ł~cznie z wy~o~)'stywa.niem go w najnowocześniej­
szej, t~. aerozolow~j, techriologii wtdzenia {23]. Oceniano 

również przeciwutlenia;fące, toksykologiczne i bakterioetaty­

czne właści110ści, głównie frakcji fenolowej BRDW {77, 90, r 
117, 193) i jei wchłanianie się, ' metabolizm 1 wydalattie {191, 

192, 246]. · ( , 

Ze względu na wielą akalt wytwarzania kiełbas drobno 1 
I • 

średnio rozdrobnionych, pa;rzonych, oraz na iloałci0110 dominują-

9ą rolt. taj grupy pnetworów mięSl1'ch w zaopatrzeniu rynku 

·a.ta1.icznego i tJlll s•ym roli w kształtowaniu opinii konsu-
; ' \ 

mantó~ o wyJ'Obaoh. przmąslu mięmego, kał.de osi11P1ięcie mu­

kowo-badawc~ wpływaj,ce na posttP . tec:hnologicz~ J?rod ukcj i 

tego rodzaju przetworów mitmych zasługuje na uznanie ~i zaa-
. . 

toaowanie w praktyce przmąslowej. ~ Do tekiego t11>u badań moż-

, ł 
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na zaliczyć zmodyfikowanie odkostnian:i.a i wykrawania mię• z 

przeznaczeniem do produkcji kiełbas (93], określenie wpłY'Al 

warunków kutrowania na jakość fi.Dalnych przetworów [45,. 46) 
, . . ' ' 

oraz ocenienie technologicznej efektywności stosowania eaiul­

gatorcSw w.procesie wytwarzan.ia_kutrowanych.farszów·wędlino-· 

wych i w kaztałtowan.iu ;jakości kieł.bas parzo~ch (,93, 241, 

24.3]. Z poznawczego punktu widzenia za wyróżniające się, uuiać 

należy wyniki badań nad funkcjami kolagenu w,produkcji kieł-' . . . 

ba~ kutrowanych i jego wpływie na· wyróżniki reologiczne oraz 

na wiążące właściwości I homogenatów .tkanki mięśniowej· (253, "' 

254), a także interakcje tłuszczów i b1',łek mię-. w ,kontekś-

cie oddziaąwania utlenio~ch tłuażczów na ich wartość odżyw­

czą [103]. Teoretyczne aspekty nauki o barwie i metodach jej ... 
oznaczania, w kontekście produkcji_ wędlin parz~ch, przeds­

tawiono w artykule Mielnika [176], natomiast wybrane zagadnie­

nie mikrobiologiczne od_noszące się do tego rodzaju przetwo­

rów mię~ch w publikacjach Kowalczyka_ [l44] i Nowickiego 

[188], oraz Szcz.epaniak:. i Gracza [274] w odniesieniu do węd­

lin podrobowych. Pozmwczo i zaatosowawczo znaczące są .wyni-

ki badań nad wpływem rodzaju osłonek na jakość wędlin parzo­

nych i ZDliarłiY ich frakcji tł~ZCZOlej { 222, 223, 224, 244]. 

Przedmiotem badań była również wytrzytM.łość na rozerwanie,, 

odkształcalność i elas~yczność kolagenowych osłonek wędli­

niarskich l 27, 28 ]-oraz zmienność kinematycznego współczyn~ 

nika tarcia błon'. kolagen owych [ 29 ] • Za ,rysoce znac zącę i 

wartościowe dla dotychcza.soweSo" dorobku poznawczęgo i zaato-. 

~owawczego technologii mię• uznać należy wyniki doświadczeń 
związanych z technologią wędlin surowych. DoąJd.adcze1Ua te 

są kontynuacją wieloletnich studiów nad tym asortymentem prze­

tworów mięqch, których wyniki na trwale weszły do literatu­

ry światowej. Przedmiotem badań były: ocena wpływu.solenia 

,,. 

" 
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farszu wędlinowego na jakość . surowych kiełbas [ 204] i m za­

chodzące w nich zm~ny proteolityczne l 21Q], oddziaływanie 
kwaśnych i,roduktów fermentacji węglowodar:iow na ich wy:ró'żnild. 

' . . . 
or~oleptyczne oraz wpływ zastosowanych powłok ochroneych 

na dpamikę nagro111adzania się kwasów or8a:nicznych, pochowch 
' procesu fermentacji dod&!J1'Ch_węgl:owodanów i ich rola w zmia-

nach o charakterze proteolityczn)'III [208, 242)_ oraz oznacmnie -

wolnych kwasów tłu~czowych w kiełbasach s~wych [100) i 

zmi~ zawartoś·ci .w nich DDT i jego- pochodeych podczas proce­

su ,produkcji i przecho,rywania [ 78). 

' ·Pasteryzacyjl'l& i sterylizacyjna obróbka. cięplna konserw, 

deteminując ich trwałość,_ nie pozostaje bez wpływ11 .na wartość 

biologiczno-odżywczą i wyróżniki organoleptyczne wsadu. Stąd 

też, z p~ch względów, jak i w celu osiągnięcia optymal:nej 

efektywności bakteriobójczej, niezbędne jest precyzyjne ste­

rowanie przebi~iem pro~e sów 'utrwalania ąsoką temperaturą. 

Uwzględniając powyższe założ~nia opracowano kryteria i meto~ 

dykę oce?J1' efektywności obróbki cieplnej pasteryżacyjne~ [ 92, 

328], a w przeglą4owej publikacji .przedstawiono współcze81'l8 
I 

poglądy na technologię utrwalania puszkowanych przetworów 

mięsnych [ 205 ]. Wykazano, że składniki wsadu konserw eteryli~ 

zowanych, takie jak chlorek sodu, glukoza i preparat dymu wę-:­

dzarniczego po110dują' straty wolnej 'tiaminy [ 102]. Zajmowan~ 

1s_ię histocbeDlicżną ·ooarakterystyką mięśni o zróżnicowazJiYm pH1 
jako s~owcem do prod~kcj;i. szynek pasteryzowanych [ 71] i moż­
liwościami skrócenia czasu steryluacj i 'konHrw · z $:i'ęsa. dzi­

czyzny na p.ods~awh ·określenia· składu ilościowegO i jakościo­

wego milcroflory re sżtlcowej [ 227]. Wyz~czóno czas pójawienia · 

• . się toksyny w konserwach mięsnych c~lo110 zakażoeych Clo_stri­

dium botulinuni B udowadniając, że zatrucia botUl;i.nowe mogą 

wystąpic bez objawów bombażu i ódchy~eń sensorycznych w~u 
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- i wprowadzono pojęcie Nbezbronności , sensorycznej;. (177, 196), 
a takte , scharakteryZowan~ szczepy beztlenowców p~etrwalniku­

jących wyizolowanych ze z,bombażowanych ko~serw Diięsnych [ 262). 

Nie zmniejłlza się tadawcze zainteresowanie póŚZukiwa­

niem ,nowych źródeł białka ~iennikowego, t~chnol<>gią "ich wy~ · 

t~~zania i stosowania · oraz analitycznym oznackm.iem i ,ch u­

dzia4;u, w zestawach recepturowych wyrob6w mięmych i garmaże-
, • · # • 

. ryjnych~ Za&&dnienia .związane ,z tzw. technologią substytucyj- , · 

ną prezentowane . są w wi.e_l'U. ol)racowaniach przeglądowych [36, 

37, 215, J32]. D9świadczalnie oceniano możliwość stosowania 

krajowego kazeinianu sodu jako zamiennika mięaa · w wyrobach 

t;arma.żeryjnych {35] ora:z preparatów białka rybnego (koncentra­

tu i izolatu/ w produkcji kiełtas -{ 181, 2501. Testowano wpływ 
•,, . . -, .' -

warunków ekstruzji na zamiennikową prz;ydatność. białka bobu w· 
' . . . . 

p:i:-zetwóratwie mięsa , [ 179] oraz zmiany pH, ,i wyróżników fw;>.k- · 

cjonalnych modelowych układów farszowych mięsnych . z udziałem 

białek pochodzenia zwierzęcego [58]. Opraccwvano termoekstru.­

zyjną technologię produkcji teksturowanego białka sojow$go o 

ukie runkOwane j- wł6lmiet ej S•trukturz,e [ 38) , a takż~ te ~nolo-
, ' 

' gię wytwarzania preparatu' białka, zwierzęcego o Śtrukturze P.o­

rowate j wg wynalazku PRL lir 122971 [ 284] oraz scha;rakteryzo­

wa.110 tek$turowane białka mleka produkowane metodą ekspansyjną , 
I . 

[233 ]: Zastosowawcze aspekty użytkowanie. zanienników białka 
tkanki mięśniowej ilustrują wyniki badań nad: wartością od­

żyw9zą farszów , mięsnycb. z udziałem w ich. składzie upostacio­

wanych , białek mleka i białczanu sodowe go [ -1 ] , wpłY1'8 m na bar­

wę modelowej kiełbasy roślinnych zamienników barwionycĄ pek­

lowanym hemoli_zatem gąszczu krwinek (148] oi-a.z , oddziaływa.niem 

substytucyjnego dodat-~ gry'su. sojowego na zawartość loteych _. 

kwasów tłuszczowych w modelowej ki'ełbasie typu mortadel~ [61), , 

a także opracowanie metody oceny zamienników - białka zwierzę-
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• cego stosowanego w przetwórstwie mię• {151 J. Wykazano takte 

możliwość stwierdł.enia udziału teksturo~ch białek mlella 

w składzie · recepturowym przetworów mięsnych przez oznaczenie 

· zawartości wapnia i fosf'oru { 2]. · ' 

Kimo powsz~chności stosowani~ przyp~w aromatyzujących 

~ajowe ' zainteresowanie , badawcże nimi jest bardzo skromne. wi­
~zano, ·że radiacyjna apertyzacja wpływa.niekorzystnie e 
wyróżniki sensoryczne czarnego pieprzu [300], a na przy:kla­

cizie kminlcU przeds~wiono aspekty· zastoaowawcze_ zapachowych 

oznaczeń bódźcowych [294 ]. Oceniano ponadto wpł~ czaai prze- ·· 

Ćhowywania na aromat substancji ks~tałtujących smakowi tośó 

[288]~ 

Zagadnienia · sani ta:nig.;.higieniczne reprezentują opraco­

wania ódnoszą~e się do: zanieczyszczenia. ż~ości pnez Cam,- · 

pylobacter fetua subsp. jejuni [305] i pałeczkai S&lmonella 

w kontekście wiarygodności oznaczeń tego gatunku bakterii 

{331] oraz metod wykrywania włośni w tym nowoczesnej metody 

trawienia próbek {18}. 

Obeerwol!Sńe z wielkim niepokojem Z1'iększająoe się , zagro­

żenie środowiska przyrodniczego· przez emisję gazów i pyłów, 

nieouyazczone lub niedostatecznie oczyszczone ścieki_ prze~­

sło,Ńt, w tym równi,ż ścieki zakładów przemysłu rolno-spożyw­
czego, skażenia . pocho~ rozwoju motoryzacji oraz · in'i;ensyf'i­

kowania produkcji rolniczej uzasadriiają nasilające się podej­

'owanie .badań nad rodzajem, zakrese41 i stopniem zanieczysz- · 

czenia żywnośc.i poch<>dzenia zwierzęcego oraz nad zimliejszeniflll 

dewastacy•jnsgo oddział~a na środowisko m. in. ścieków 

przemysłu mięsnego, mleczarskiego, drobiarski.ego, rybnego 

itp. .r 
W wielu opracowaniach uogóląiających iroblematykę sta­

nu skazania środowiska naturalnego . znajdzie czytelnik wiele 
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ińfol'lll&cji o źródłach i przyczynach tego wysoce niepożądanego 

zjawiaka oraz o ekutkach przejawiających się · zanie.czyazcze-
. . ' 

Jliem artykułów żywnościowych metalami ciężkimi, środkami och-

ro~ . roślin, związkami fa1'111&kologicznie cz~i, mykotokay"'.' 
·, . . ' 

nami, nitrozoaminami, w,glowodonmi wielopie'rścieniowjmi ,itp. 
(94, 178, 185, t86, 216, 219, 235}. 

Zdecydowana większość opublikowanych _wynik6w doświad­

czaltlych odnosi sit d~ zanieczyszcF.enia ly,moś1:i pochodzenia 
•. . . / . . . . . . . 

zwierzęcego /w tym mięsa, podrob6w i l)rzetwo:rów mięsnych/ 

metal.ami. ciężkimi. Informują one, t.e · zwiększa się poziom slsli.­

żenia, lecz tył~ w wyjątkowych przypadkach ilości 111etal.i . 

_ ciężkich prze~żają dopuszczalne ·no:niiy [ 13, 72, 7.3, 134, 
I . • . . 

142, 180, 337]. Niesilcodliwy poziOlll pozostałości cbloroorg~ 

nic~ch pestycydów. oznacżono w ~kankach zwierz~t, mleku i 

jajach .oraz w Uuezcz"1 końskim (109, 134]. Oceniano .ponadto 

WPlyw podstawowych zabiegów ' 'technologicznych. na retencj·, lead­
au w mitsie wykazując m. in., że . 2. h ·obróbka cieplna mięsa 

kr6liczego skażonego 115cdC12 ~i;ta promieniotwórczość . o ok. 

94~, podczas gdy 21-dobowe peklowanie re'1ukuje ją o bliako 

78~ (1,ł1 J. 
• I 

--: Szczególnie wysoko ocenić należy obserwowane ostatnio 

nasilenie bada~ nad gospodarką wodno-ściekową w zakładach 

przemysłu mięsnego i' utylizacyjnego oraz przerobu kości -na 
żelatynę uwzgl..ędniających charakterystykę ścieków i poszuki­

wanie technologii ich oczyszczania lą~zonej z odzyski811l tłu­

;azczu i biał.ka na cele pasżowe (12, 97, gę, . ·159, 160, 161, 

162, Hi3~ 164, 318, ·319]. zx-eaiizowano ponadto badania had 

pa.szOIQlll prz;yatosowazu.em tłuszczów utylizacyjnych h65, 166, 

169], określono c~iki wpływające na ich banrę (22] ąraz . . .. . 
zidentyfikowano w;ystępujące w nich toksyczna składniki pocho-

'dzenia minerał.nago (168]. 
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Bardzó nieliczne Bił opracowai:ii& naukowo;...bada"cze, w tym i ~ 

do81fiadczalne, dotyczące 'współ~eśnie ~zo ważnego problemu, 
. ,-

jakim jest gospodarka energetyczna w przedsitbiorstwach· prze- " 
! . ·. • • ' . 1 
wału mi,anego [225, ,329). Nieco ·wi,cej jest tr6dłowych prac , ·i 
:::::c::~m:~=Y~::o::t~~::k ::::;: ~~5~: :::k- ,:

1
: 

konstl'\lkcji kraj~c do rozdrabniania bloków mit~ mrożonego } 

[4.4,. 2801 i :urządzenia labora ... to.~jnego do nastrzykiwani& so- · <J.; 
·łan.ką; i masowania mię• [47] oraz analizy wpływ11 współczynni- •. :1 

, . . ~ 

ka poślizgu ostrzy noży na efektymość pracy Ja.ttrów i wilków , 
.;1 

(43]. · W kilku publikacjach· omawiano _pro~l•y eksportu tywoa j 
·1 prże'!;worów mi1fsnych [21, 32, 255, 326). ·.~ 

! Iw latach 1981-85, w kraj.owych' i zagranicznych 'wydawni~ J 
· ctwach, opublikowano wiele i na dobrym poziOlllie naukowych op- ·~ ' , 

racowań, uog6;Ln.iająco charakteryzując1ch ~apdnhn:ia_ związa„ 

ne · z: jak:_ośoią, wartością .odtywczą, gdrowotnością i wyróżni­

kami organol_eptycznymi produktów mi1snych [66, 217, 261, 286, 

287, 296 ). Z tego okresu 811 również publikacje analityczno-

.· ~etodyczne poznawczo i zastoaowawczo wartościowe i liczące 

„ się o~ względnie wsze~:tistromie. W przeglądowych artylcuhch . . 
omówiono .zastosowąnie różnicowej sną.lizy temicznęj do oceny 

-'·'; 

'zm1an ciepleych b~ek i metody o.znaczenia kwasu askorbinowe­

go (86, 270]. Opracowano metodyk' oznaczania kol.a,f;en\l _w mi:t­

sie po krótkotrwałej hydrolizie kwasem nadchlorowym oraz roz-. ' . . - . . . 

działania białek surow09w zwierz,cych o dutej zawartości tkan-

ki ąc~nej [ 251; 252) • Zaadaptowano szybkąi_ metodt oznaczania 

ażotu aminowego w' gatunkowo zróżnicowanych surowcach i . prze­

tworach ~ięsnych [ 74] oniz po~wnawczo ~ceniano _12 ięetod _eks­

trakcji woleych •inokwasów .· ~ materiału :roślinnego i nierz~­

cego (316]. Koncepcyjnie wyróżniająca sit i oceniana Jako 

stanc1ardowa w analityce surowców rzeźnych jest opracowana prze1 
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Krzywickiego metodyka ozziaczania ,rszysi;kićh fo:r:m wy~tępowania 
barwników hemowycł;l tkanki mięśniowej [152]. Zajmowan~ się me.'.. 

todyką wykrywania koszenili w przetworach mięsnych i odbicio­

wymi technikami oznaczania parametr,6w barwy mięsa [ 3, 33]. 

Udowodniono istotny wpływ wielokrotnej, ekstrakcji naważki • 
I 

nalitycznej na ilość oznaczanego wolnego azotynu reeztkowego 

w pr7rtworach mięsnych (65] . : Opracowane, koloryilletryczne m.etą­
dy ozi:-czania związków fenolowych dymu wędzamiczego oraz fos­

foru w proąuktaoh mięmych [123, 245 ]. Oznaczenie fosforu fi­

tynowego umożliwia stwierdzenie wielkości substytucji w prze­

tworach mięsnych białka międniowego białkiem sojowym [ 119,] 

oraz zaproponowano :metod,ę oznaczania tego białka zamienniko­

wego w mroż~ mięsie kulina~ [158]~ Por6wnawczo ocenia­

ńo metody ozmczania kwasów nukleinowych, m. in. w produktach 

pochodzenia zwierzęcego [330}, a także dwie , me;tody atombwej 

spektrometrii absorPcyjne;j oznaczania met~i ci--ężkich [30]. 

Zaprojektowano i wykonano aparat do pomiaru. aktywności wod­

nej [156) i opracowano bip~tencjometryczną~ pół~utOJUtyczną 
metodę oznaczania ~tlenków w tł.uaz-czach [80}, a także wska­

zano na możliwość wykorzystania testów z TBA i 2,4-DNPH do 

oznac~a związków karb~nylowych w zwierzi,cych tłuszczach 
. ~ 

technicznych [167]. 

PODSUM ON ANIE I WNIOSKI 

Trudna aytuacj a ekonomiczno-g.ospodarcza kraj u, · koniecz­

ność , zapewnienia s&mOWJStarczalności żywnoś~ić>w~j, n&pięty, 

bilans energetyczno-paliwowy, ogranicżenia inwstycyjńych 

ś~cSw finansowych, w t~ rQwnież na. import technologii i 

wyposażenia technicznego, stawia.ją p:rze,d rodzimą nauą szcze­

gólne wymagani'& i odpowiedzialne zada.nie . inicjowania i wpro""-
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dzania postępu technologiczno-tęchnicŻnego 4o,_ praktyki prze­

mysłowej. 

W powyższ~ kontekście od krajowyąh ośrodków naukowo­

;..badawczych zajmujących się n&l.lką o mięsie i technologią je­

go przetwarzania ; oczeku.je się zwielokrotnienia twórczej 

dzialalnoaci badawczej, a za ~agaj~ce pilnego naukowego op­

racowania uznać należy przykładowo następujące zagadnienia: 

1 • Obrót zywcem rzeźnym powinien ulec radykalnym zmia-

- nom ukierunkowanJ'Dl na istotne zmniejszenie przyżyciowych u­

bytków masy. Nowe rozwiązania skupu, transportu i magazyno­

wania przedubojowego powinny być ukie?Unkowane na wyelimino- -

wanie lub co najmni.t!j ograniczenie nie tylko strat· masy, lecz 

również 1')'sące niepożądanych sku.tków o podłożu stresowym, po­

garszających , jakościowe, w tym funkcjonalno-przerobowe, towa­

roznawcze i"tp. _wyróżniki mięsa i innych surowców rzdnyob. ja­

dalnych i •niejadalnych. l)aJ.szych bldań i twórczych inicjatyw 

technologicznych oczekiwać nalezy w. odniesieni~ do spożyw­

czego i paszo1'8 go oraz przemysł owego wykorzystania białek 
' . . ' 

krwi, śluzówki przewodu-pokarmowego, treści żołądków, surow-

ców kreatyno,.,ych i famaceutycznych, kości itp. 
\ 

2. $zczególnie popierane powinny być badania zmierzaj.,.. . . - -

ce do zmniejszenia praco- i energochłonności procesów prze- -

· chowywania żywca~ mięsa i przetworów mięsnych oraz oszczęd­

nege goepodarowania surowcami zasadniCZJ'Dli, _materiałani po-
, ' 

mo~niCZJ'Dli i nośnikani - energii._ Należy to oaiągać ;przez po-

.dejmowanie i rozwiązywęnie 'tE:ma tów dotyczących prog~owania., 

sterowania i kontrolowania procesów technologicznych, ich 

upraszczani_e, mechanizowanie i automatyzowanie oraz tematów 

zwi4za.nych z organizacją pracy i modyfikowanian procesów pro~ 

dultcyjnych~ Niezbędne jest ko~tynuowimie badań nad nowoczes­

nymi technologiami obróbki cieplnej 1- wędzarnięzej, wytwarza-
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nillll cienkościennych osłonek 'białkowych', opracowani em rodzl­

mej technologii wytwarania osłonek celul.ozowych i z polime­

rów ·syntetycznych, modyfikowaniem · peklowania w kierunku· 

zmniejszenia wyjściowych ilości azotynu sodowego i ~yskiwa­

nia wysokiej wydajności tego· :procesu, a także nad technolo­

gi!ł produkcji przetworów z mięsa restrukturyzowanego i nie 

poddanego poubojowemu wychładzaniu,. 

3. Szczególnej troski i wsparcia, a · także intensywnego 

działania wymagać będą ~a.dania badawcze, które w istotnym , 

stopniu ograniczJl lub całkowicie wyeliminują zanieczyszcza­

nie, głównie przez ścieki przemysłu mięsnego, naturaine~o 

śroclowiska przyn,dniczego. Kompleksowe rozwiązanie zagadnie~ 

nia ochrony ,rodowi.ska powinno jednocześnie uwzględniać opra-
' . - • ! 

cowanie tech:a.ologii odzysku wszelkich postaci materii orga-

nicznej wraz z tow~rzyszącymi propozycjami racjonalnego jej 

wt6mego przetwarzania i wykorzystania. · 

4. Po okresie niemal całkowi tej sta~cji ponov.nie na­

leżałoby pod~ąć badania nad tzw. technologiamt zam~~nnikowy­

mi i wysokowydaj~i, unikając oczywiście błędów popełniony.eh 

w przeszłości i bilansując d~tychczasowy w tym ~kresie doro- " 

bek kraj owyoh placówek naukowo-badawczych. Badania naukowe 

w tej dziedzinie D1uszą bowiem znacznie . wyprzedzić decyzj\ o 

odstąpieniu od reglamentacji mięsa i jego przetworów, ponie­

waż 1rów~z·as rynek detaliczny będzie mus_iał być zaopatrzony w 

asortymenty drożSze i _tańsze, których wytwarzanie bez za-

miennikowych preparatów białka pochodzenia zwierzęcego f ub 

roślinnego nie miałoby ekonomicznego uzasadnienia. Dlatego 

też niezbędne btdz.ie ńasilenł-e badań nad rodzi.Jeymi źródłaląi · 

. białka zamiennikowego · i technologiami jego wyt,varzania i prze­

twórczego stosowania. Wnikliwie ro~ież . oceniać należy war­

tość biologiczno-odżywczą, funkcjonalną~ towaroznawczą i or­
-~ . 

ł 

,. 
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ganoleptyczą bialkOWJ'ch preparatów zamiennikowyoh oraz prze- · 

tworów prod-.ych z i~ mział.em w zestawie aurowoow)111l. 
5. Niezbtdne wydaje . się by6 lub wr1cz konieczne· nasile­

nie prac badawczych skierowanych na opracowanie lconstrukcyj­

nych . rozwiązań maszyn i wyposażenia dla przemysłu· mięanegą ' 

oraz- aparatury kontrolno-pomiarowej i sterują~ej procesami 
,- . I . . . 

'technologicznyllii. W· tej dziedzinie niestety nadal jeszcze 

nauka polska ~ie może · posŻc,zyci6 . się · sukcesami na · miarę moż.;, 
. I 

liwości, a przede wszystkim potrżeb. 

6. Przesłanki i potrzeby. zastosowawcze działalności 

' naukowo-badawczej, tak bardzo potrzebne gospodarce narodowej, 

w tym rpwnież i przemysłowi mięsnemu, nie. powinny ograniczać 

podejmowania: prac naukowych·· o cha~terze poznawczym. lub 

wręcz te<>retyczno-podstawowym. One bowiem z reguły nie przys-
~ . ' . . _, ' 

' parzając doraźnych efektów produkcyjnych były, są i będą si-
. . ~ 

łą napędową postępu i atanowiąkeyterium oceny stanu i po~io­

mu wiedzy i nauki w danym kraju. 
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