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Poziom azotu aminowego, azotu amoniakalnego oraz stopien pH jako
wskazniki oceny higieniczno-sanitarnej micsa bydla chorego
poddanego ubojowi koniecznemu
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The Level of Amino Nitrogen and Ammonia Nitrogen, and the pH
Value as Criteria of Sanitary Fitness of Meat of Diseased Cattle

Slaughtered of Necessity
)

Ubéj konieczny nastepuje na skutek réznego rodzaju urazéw (zlamanie kosei,
upadki, ciezkie skaleczenia, nagle wzdecia po spoiyciu paszy latwo fermentujg-
cej, zadlawienie, porazenie pradem elektrycznym lub piorunem, wypadniecie ma-
cicy przed lub po porodzie) jak réwniez w obawie przed padnigciem zwierzecia
na skutek ciezkich chordéb niezakazZnych, ktére nie rokujg nadziei na wyzdrowie-
nie. Mieso pochodzace od zwierzat poddanych ubojowi koniecznemu dopuszcza sig
do obrotu, o ile przy badaniu poubojowym nie wykazuje zmian organoleptycz-
nych.

Badanie poubojowe migsa obejmuje: badania organoleptyczne, w razie ko-
niecznosci bakteriologiczne, rzadziej biochemiczne (z wyjatkiem oznaczenia stopnia
pHj}, ktére sa zwigzane ze zmianami chemicznymi, zachodzacymi w tkance miegsnej
po uboju zwierzecia. Badania te dotycza stwierdzenia trwaloSci miegsa, tj. jego
oporno$ci na procesy rozktadu w obrocie handlowym.

Procesy rozkladu migsa sg bardzo zloZone. Zalezg od wielu czynnikéw, jak
skiadu chemicznego, rodzaju drobnoustrojow, warunkéw zewnetrznych i wielu
innych. Polegaja one na rozbudowie zwigzkéw organicznych miesa, giéwnie pod
wplywem dziatania drobnoustrojéw. Pod wplywem procesé6w hydrolitycznych roz-
ktadowi ulegajg bialka, tluszcze i weglowodany. Zasadniczg jednak role odgrywa
czasteczka biatka, ktéra w procesach hydrolizy i utleniania rozpada si¢ na zwiazki
proste i pierwiastki (1, 15, 39, 43).

Produkty rozkiadu gnilnego powstajg jako zespol reakeji chemicznych, mia-
nowicie hydrolizy wigzan peptydowych do aminokwaséw, ich dezaminacji z wy-
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tworzeniem amoniaku oraz dekarboksylacji z wytworzeniem biogennych amin
(kadaweryna, putrescyna, fenyloetyloamina). Z metod fizyko-chemicznych, stoso-
wanych przy ocenie higieniczno-sanitarnej miesa ulegajgcego procesom rozkiado-
wym, stosuje sie powszechnie oznaczenie stopnia pH oraz prdby na amoniak, siar-
kowodédr oraz fosforowodér, na peroksydaze wg metody Walkiewicza, na glo-
buliny, biuretowa, z 2% AgNO,;, z CuSO,, i prébe lepkoéci Vassiliewa (4, 6,
8, 9, 13, 14, 17, 18, 19, 20, 21, 22, 23, 26, 27, 28, 30, 32, 33, 34, 35, 36, 37, 39, 40).

Z piSmiennictwa wynika, Ze istniejg rozbiezne poglady dotyczace wartosci
praktycznej wymienionych metod. Cze$é autoréw jest zdania, Ze mogg one mieé
tylko znaczenie pomocnicze. Wydaje sie jednak, ze warto§¢ praktyczng stosowa-
nych metod chemicznych, nalezy oceniaé zasadniczo na podstawie oznaczen ilo-
$ciowych poszcezegbélnych zwigzkéw chemicznych, powstajacych podczas dojrze-
wanhia oraz proces6w gnilnych miesa. Dlatego tez wybierajge metody badan
biochemicznych przyjeto za celowe oparcie sie przede wszystkim na iloSciowym
oznaczeniu azotu aminowego, azotu amoniakalnego oraz oznaczeniu stopnia pH
wyciggu miesnego,

Oznaczenie ilo§ciowej zawartoéci azotéw aminowego i amoniakalnego moze byé
sprawdzianem przemiany aminokwaséw w drugiej fazie dojrzewania oraz w roz-
kladzie gnilnym miegsa. Ilo§¢ ich zmienia si¢ w porownaniu z iloscia wyjsciowg
aminokwas6éw i bialka oraz w zalezno$ci od innych czynnikéw (zmeczenie zwie-
rzecia i stopien jego wykrwawienia w czasie uboju). Nalezy wspomnieé¢, ze ozna-
czenie iloSciowe azotu amoniakalnego jest waine z tego wzgledu, iz niejedno-
krotnie stwierdza sig¢ dodatnie préby na amoniak w miesie §wiezym tuz po uboju
zwierzecia (spowodowane np. duzym wysitkiem zwierzecia przed ubojem).

pH jest jednym z najbardziej rozpowszechnionych oznaczehn przy ocenie higie-
niczno-sanitarnej miesa. Wprowadzil je po raz pierwszy w r. 1928 Andrije w-
ski (20) jako metode pomocnicza przy badaniu miegsa podejrzanego. Badania
przeprowadza sie zwykle w wyciggu miesnym lub tez wprost na miesie. Oznacze-
nie stopnia pH ma szczegdlne znaczenie przy badaniu migsa po 24 godzinach od
chwili uboju. Stezenie jonéow wodorowych miesa tuz po uboju bydia wynosi 6,9—
6,7 a nastepnie w ciggu 16—24 godzin spada do 6,0—5,5 (9, 17, 19, 25, 34, 39) i stan
ten utrzymuje sie przez diuzszy okres czasu je$§li miegso jest przechowywane
w niskiej temperaturze np. okoto 0°C. Je$li natomiast mieso znajdzie si¢ w wyz-
szej temperaturze np. okolo 15°C, to jego pH w ciggu okoto 2 dni osigga najniz-
szy punkt, po czym zaczyna wzrastaé¢ osiggajgc 6,8—7,0 a nawet moze te granice
przekroczyé. Jesli pH wyciagu miesnego po 20--24 godzinach wynosi 6,3—6,5 wéw-
czas nalezy mysle¢ o pochodzeniu miesa ze zwierzecia wycienczonego lub chorego.
Wytrzymato$¢ takiego miesa na procesy rozkladu jest znacznie obnizona., Jak wy-
nika z pi$miennictwa istniejg rozbieznoéci wséréd rozmaitych autoréw co do war-
tosci granicznych pH pomiedzy miesem nadajacym sie jeszcze do spozycia, a mie-
sem juz nie nadajacym sig. Andrijewski uwaza, ze pH 6,5 wyciggu miesnego
stanowi granice pomiedzy nadajacym sie do spozycia a miesem nie na-
dajacym sie z powodu rozpoczynajgcego sie rozkladu gnilnego. Trawinski
i Schonberg za takg granice uwazajg pH = 6,4; wg. van Oyena mieso,
ktorego wycigg wodny po 24 geodzinach od chwili ubcju, wykazuje pH 6,2—86,8,
moze by¢ uzyte jeszcze jako mniej wartosciowe. Lehnfeld zaobserwowal nawet
rozklad miesa przy pH 6,1—5,8, tlumaczgac to dzialalno$cig enzymatyczng. Wg
Wypychowskiego (44) migso dotkniete salmonelami i waglikiem w pierw-
szych 24 godzinach po uboju moze mie¢ pH = 6,2—6,3, a po uplywie tego czasu
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|
warto§¢ pH szybko podnosi sie. O ile w procesie rozkladu gnilnego miesa biorg

udziat takze drobnoustroje kwasotworcze, to pH takiego migsa moze wynosié po-
nizej 6,0 przy znacznie juz zaawansowanych zmianach organoleptycznych.,

BADANIA WLASNE

Celem pracy bylo wykazanie przy pomocy oznaczen ilosciowych zawartosci
azotéw aminowego i amoniakalnego oraz stezenia jonow wodorowych (pH), ich
wartosci prakiyczne w badaniach migsa pochedzacego od bydia chorego, podda-
nego ubcjowi koniecznemu, w okresie dojrzewania oraz proceséow rozktadowych
Badania pewyzsze wykonano na miesie otrzymywanym wprost po uboju bydla
w Lubelskich Zakladach Miesnych w okresie ponad dwu lat, tj. od stycznia 1959 r.
do kwietnia 1961 r. Kazdg otrzymang probke migsa dzielono na dwie czesci,
z ktérych jedna przechowywano w temperaturze +10°C, drugg natomiast w tem-
peraturze pokeojowej w ialowych sloikach. Probki miesa pochodzilty 2z réznych
przypadkdw — bydla poddanego ubojowi koniecznemu oraz od sztuk zdrowych.
Wiek bydia wahal sie w granicach 5—10 lat. Badano misso w ciggu 5 dni, tj.
w dwie godziny po uboju zwierzecia, po czym po 24, 48, 72 i 98 godzinach. Wy-
konano 25 serii oznaczen prdébek miesa z roznych przypadkéw chorobowych bydia
poddanego ubojowi koniecznemu oraz 15 serii oznaczen miesa bydia zdrowego.
Kazde oznaczenie wykonaro dwukrotnie, a wyniki podano jakc &rednig tych
oznaczen.

Metodyka badan
Oznaczenie iloSciowe zawartoSci azotu aminowego.

Azot aminokwaséw oznaczono wg metody formolowej S6rensen a.
Obojetny roztwor kwasoéw aminowych po zalaniu obojetna formaling
(w nadmiarze) reaguje kwasno i daje si¢ miareczkowa¢ jako roztwor
stabych kwasow wobec fenolftaleiny (3, 4, 10, 45). Kwasy aminowe
w obecnosci formaldehydu doznajg zablokowania grup aminowych, na
skutek czego ujawnia sie dzialanie kwasowe grup karboksylowych wg
reakeji:

R+ CH - (NH;) - COOH + HCOH — R - CH(N : CH,) - COOH + H-O
Reakcja ta wymaga duzege nadmiaru formaliny, samo za$ miarecz-
kowanie zasadami ujawnionej kwasowo$ci wymaga dodania fugu w nad-
miarze (doprowadza pH do = 9) 1 odmiareczkowania jego nadmiaru
kwas:mi. Je$li w roztworze jest amoniak, nalezy w obliczeniach odja¢
azot amoniakalny.

a) Przygotowanie wyciagu migsnego

10 g miesa pozbawionego tluszczu i powiezi, drobno pokrojonego, umieszcza
sie w suchej kolbce o pojemnosci 200 ml, a nastepnie zalewa sig 90 ml wody de-
stylowanej, pozostawiajac przez 4 godziny, co pewien czas wstrzasajgc.

b) Odbiatczenie

Po czterech godzinach wycigg miesny przelewa sie do kolbki miarowej o po-
jemnosci 100 ml, dodajgc w celu stracenia biatek i peptonéw 2 ml odczynnika
Almensa (skiad: 4 g taniny, 190 ml 50% alkoholu i 8 ml 25% kwasu octowego),
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dopelnia sie woda destylowang do 100, silnie wstrzasa i po 10 min. saczy przez
sgczek z bibutly.

¢) Usuwanie fosforanédéw

Do 50 ml odbialczonego, klarownego wyciggu miesnego dodaje sie¢ w kolbce
miarowej o pojemnosci 100 ml, 1 ml fenolftaleiny, 20 ml 20% BaCl, oraz Ba(OH),
(nasyconego roztworu) do silnie rézowego zabarwienia (w nadmiarze). Roztwoér
dopeinia sie wodg destylowana do 100, wstrzgsa i po 15 min. sgczy przez sgczek
z bibuly.
d) Oznaczenie iloSciowe

Do oznaczen pobiera sie 20 ml odbialczenego i pozkawionego fosforanéw kla-
rownego przesgczu, ktory doprowadza za pomocg 0,1 n HCl do barwy przej$cio-~
wo lekko rozowej a nastepnie dodaje siz 10 ml 40% swiezo zobojetnionej forma-
liny, po czym z biurety porcjami 0,1 n roztworu NaOH do zobojetnienia oraz
jeszcze 2—3 ml do pH okolec 9. Nastepnie za pomocz 0,1 n HCl odmiareczzowuje
sie nadmiar 0,1 n roztworu NaOH do zabarwienia przejSciowo rdézowego, iden-
tycznego z zabarwieniem jakie miala prébka przed dodaniem formaliny. Od ilo$ci
ml zuzytege 0,1 n roztworu NaOH odejmuje sie ilo§¢ ml 0,1 n HCIl; otrzymana
roznica wskazuje na kwasowosé uwolnionych grup karboksylowych. 1 ml 0,1 n
roztworu NaOH odpowiada 1,4 mg azotu aminowego. Uzyskane wyniki podano
w tabelach 1—10.

Oznaczenie iloSciowe zawarto§ci azotu amoniakalnego.

Azot amoniakalny oznaczono w miesie przez destylacje z para wodng
ze srodowiska zalkalizowanego Ba(OH);, pod zmniejszonym ciénieniem
w temperaturze +50°C (3, 5, 9, 32, 42) (ryc. 1).

do prozni

Ryec. 1
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10 g rozdrobnionegc migsa zalewa si¢ w kolbie o pojemnosci 300 ml, 100 m!
wody destylowanej (wolnej od amoniaku) dodajac kilka kropli 1% roztworu fe-
nolftaleiny oraz nasyconego roztworu Ba(OH), do odczynu alkalicznego (silnie
rézowego zabarwienia). W celu zapobiezenia pienienia sie, dodawano kilka ml
piynnej parafiny. Zawarto$¢ kolby destylowano pod zmniejszonym cisnieniem
(30 mm stupa rteci) w temperaturze +50° C przez 30 min. Destylat zbierano do
20 ml roztworu 0,1, n kwasu siarkowego, nastepnie jego nadmiar odmiareczko-
wano 0,1n roztworem NaOH wobec czerwieni metylowej. Od ilo$ci 0,1n kwasu
siarkowego odejmuje sie ilo§¢ 0,1 n roztworu NaOH potrzebng do zobojetnienia
nadmiaru kwasu a roznice mnozy sie przez 1,4 otrzymujgc w wyniku ilosciows
zawarto$é azotu amoniakalnego, ktory przelicza sie na 100 g miesa. Wyniki
pcdano w tabelach 1—10.

Oznaczenie pH wyciagu miesnego.
£

pH oznaczono w wyciagu migsnym, przygotowanym w stosunku
1 czgs$¢ miesa 1 10 czesci wody.

10 g rozdrobnionego miegsa bez tluszczu i powiezi umieszczono w suchej, jalto-
wej kolbce i zalewano 100 ml podwojnie destylowanej wody o pH = 7. Zawartosé
pozostawiono na 20 min., co pewien czas wstrzasajgc. Roztwdr saczono przez sg-
czek z bibuly. Stezenie jonow wodorowych oznaczcno w przesgczonym wyciagu
miesnym przy pomocy pehametru LBS — 3a (produkcji polskiej) zaopatrzonym
w dwie elektrody. kalomelowa i szklang. Wyniki odczytano na wykalibrowane]
skali z dokladnoscig do 0,01. Wyniki podano w tabelach 1—10.

OMOWIENIE WYNIKOW

Azot aminowy i azot amoniakalny:

W miesie zwierzat poddanych ubojowi koniecznemu zawartos¢ azotu
aminowego po 2 godzinach od chwili uboju, wahala sie od 25,4 do
56,2 mg®o, Srednio 37,4 mgo/y; po 24 godzinach w miesie przechowywa-
nym w temperaturze +10°C od 23,3 do 60,1 mg?, $rednio 42,1 mg%s,
w temperaturze zas pokojowej od 29,9 do 68,0 mg®s, srednio 45,9 mg/e,
po 4& godzinach w miegsie przechowywanym w temperaturze +10°C
od 32,2 do 72,6 mg®o, Srednio 48,7 mgv/s, w temperaturze zas pokojo-
wej od 37,9 do 99,3 mg®s, $rednio 57,3 rag%e; po 72 godzinach w miesie
przechowywanym w temperaturze + 10°C od 38,3 do 87,5 mg%s, $rednio
55,6 mg%, w temperaturze zas pokojowej od 43,7 do 109,5 mg®o, Sred-
nio 70,1 mg®e; po 96 godzirach w migsie przechowywanym w tempera-
turze + 10°C od 40,4 do 100,4 mg%e, $rednio 64,4 mg®, w temperatu-
rze zas pokojowej od 56,2 do 128,1 mg%s, srednic 99,5 mg®o.

W miegsie zwierzat zdrowych wyniki przedstawiaja sie nastepujgco:
po 2 gcdzinach od chwili uboju zawartos¢é azotu aminowego wynosita
od 25,1 do 43,2 mg®o, srednio 31,6 mg?/e; po 24 godzinach w miegsie
przechowywanym w temperaturze + 10°C od 29,3 do 44,6 mg®/o, Sred-
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nio 33,6 mg%e, w temperaturze zas pokojowej od 31.1 do 47,9 mgd/,,
$rednio 36,4 mg®e; po 48 godzinach w miesie przechowywanym w tem-
peraturze + 10°C od 32,2 do 48,7 mg%, srednio 37,7 mg®e, w tempe-
raturze zas$ pokojowej od 56,5 do 51,7 mg%s, s$rednio 42,8 mgd/; po
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Ryc. 2. Srednia zawarto$é azotu ami-
nowego w miesie bydla chorego, pod-
danego ubojowi koniecznemu, prze-
chowywanego w temperaturze -+ 10°C
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meat of diseased cattle slaughtered of
necessity, stored at + 10°C
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72 godzinach w miesie przechowywanym w temperaturze + 10°C od
36,1 do 55,9 mg%e, Srednio 42,6 mgd/y, W temperaturze zas pokojowej
od 44,7 do 62,3 mg %, $rednio 49,6 mg?®o; po 96 godzinach w miegsie
przechowywanym w temperaturze -+ 10°C od 30,9 do 61,2 mg %o, Sred-
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Ryc. 4. Srednia stopnia pH migsa
bydia chorego, poddanego ubojowi ko-
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Ryc. 5. Srednia zawartos¢ azotu ami-
nowego w miesie bydia chorego, pod-
danego ubojowi koniecznemu, prze-
chowywanegc w temperaturze + 18°C
Average content of amino nitrogen in
meat of diseased cattle slaughtered of

necessity, stored at + 18°C
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nic 46,5 mg %, w temperaturze zas pokojowej od 48,8 do 74,5 mg %o,
$rednio 58,4 mg %. Z powyiszego wynika, ze w dniu uboju zawartost
azotu aminowego w miesie zwierzgt poddanych ubojowi koniecznemu
byvla nieco wigksza niz w miesie zwierzat zdrowych, natomiast w na-
stepnych dniach zawartosé azotu aminowego znaczniej wzrastala w mie-
sie zwierzat poddanych ubojowi koniecznemu, niz w miesie 2wierzgt
zdrowych. Podobnie przedstawiajg sie wyniki iloSciowej zawartosci
azotu amoniakalnego. W driu uboju — po 2 godzinach — w miesie
zwierzat poddanych ubojowi koniecznemu zawartos$¢ azotu amoniakal-
nego wynosila: od 4,9 do 18,8 mg %, Srednio 12,9 mg9/y; po 24 godzi-
nach w miesie przechowywanym w temperaturze + 10°C od 5,3 do
23,3 mg 9/, srednio 14,6 mg %, w temperaturze zas§ pokojowej od 5,6
do 26,3 mg?, $rednio 17,0 mg %s; po 48 godzinach w miesie przecho-
wywanym w temperaturze + 10°C od 6,8 do 29,7 mg?0/y, Srednio
18,7 mg %, w temperaturze zas pokojowej od 8,2 do 39,3 mg %, $red-
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niecznemu, przechowywanego w t{em-
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nio 25,1 mg9/y; po 72 godzinach w miesie przechowywanym w tempe-
raturze + 10°C od 8,0 do 39,0 mg %, $rednio 25,9 mgYe, w tempera-
turze zas$ pokojowej od 12,7 do 59,9 mg?9/,, s$rednio 37,9 mg¥e; po
96 godzinach w migsie przechowywanym w temperaturze + 10°C od
14,6 do 57,7 mg %s, srednio 36,4 mg %, w temperaturze za$ pckojowej
od 26,8 do 85,5 mg/y, Srednio 59,4 mg °%; azot amoniakalny wzrasta
wiec po 5 dniach przechowywania migsa okolo pieciokrotnie.

W miesie zwierzat zdrowych 2 godziny po uboju azot amcniakalny
wahal sie w granicach od 3,6 do 11,5 mg®e, $rednio 8,3 mg’/; po
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24 godzinach w miesie przechowywanym w temperaturze + 10°C od
4,2 do 12,7 mg %, $rednio 9,3 mg %, w temperaturze za§ pokojowej od
4,5 do 14,5 mg %, $rednio 10,3 mg%/; po 48 godzinach w miesie prze-
chowywanym w temperaturze - 10°C od 4,9 do 17,5 mg?%o, $rednio
11,2 mg 9/y, w temperaturze za$§ pokojowej od 8,7 do 23,6 mg %, Sred-
nio 16,1 mg?%bo; po 72 godzinach w miesie przechowywanym w tempera~
turze + 10°C od 6,1 do 23,7 mg %/, srednio 16,8 mg 9%, w temperaturze
za$ pokojowej od 13,3 do 45,7 mg %%, Srednio 27,8 mg?%e; po 96 godzi-
nach w miesie przechowywanym w temperaturze + 10°C od 9,8 do
30,9 mg9, $rednio 23,2 mg %, w temperaturze za§ pokojowej 25,1 do
60,7 mg 9/y, Srednio 43,0 mg Y.

pH wyciagu miesnego.

W wmiesie zwierzat poddanych ubojowi koniecznemu oraz w miesie
zwierzgt zdrowych Srednia stopnia pH wyciggu miesnego w pierwszym
dniu (2 godziny po uboju) byla w przyblizeniu taka sama, mianowicie
w miesie zwierzgt poddanych ubojowi koniecznemu wynosita 6,4, nato-
miast w miesie zwierzat zdrowych 6,35. Po 24 godzinach w miesie zwie-
rzgt ubitych z koniecznosci $rednia stopnia pH miesa przechewywanego
w temperaturze + 10°C wynosila 6,0, przechowywanego zas§ w tempera-
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turze pokojowej 6,1; po 48 godzinach $rednia miesa przechowywanego
w temperaturze - 10°C wynosila 6,1, przechowywanego zas w tempe-
raturze pokojowej 6,3; po 72 godzinach $rednia stopnia pH miesa prze-
chowywanego w temperaturze + 10°C wyncsila 6,3, natomiast prze-
chowywanego w temperaturze pokocjowej 6,7, po 96 godzinach $rednia
stopnia pH miesa przechowywanego w temperaturze -+ 10°C wynosila
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6,5, przechowywanego zas w temperaturze pokojowei 7,1. Natomiast
w miesie zwierzat zdrowych przechowywanym w temperaturze + 10°C,
$rednia stopnia pH po 24 godzinach wynosila 5,7, natomiast w miesie
przechowywanym w temperaturze pokojowej 5,75; po 48 godzinach
w miesie przechowywanym w temperaturze -~ 10°C 5,8, przechowywa-
nym za¢ w temperaturze pckojowej 6,0; po 72 godzinach w miesie prze-
chowywanym w temperaturze + 10°C 5,95, przechowywanym za$
w temperaturze pokojowej 6,4; po 96 godzinach w miesie przechowy-
wanym w temperaturze -+ 10°C 6,2, natomiast w migsie przechowywa-
nym w temperaturze pokojowej 6,9.
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Badanie pH wyciagu migsnego posiada wiec istotne znaczenie w oce-
nie saritarnej miesa, szczegélnie zas po 24 godzinach przechowywania.
W wiekszosci przypadkow zwierzat poddanych ubojowi koniecznemu pH
wyciggu, w odro6znieniu od miesa zwierzat zdrowych obniza sie nrie-
znacznie lub moze nie obnizyc sie wcale, a- w nastepnych dniach
zwieksza sie szybciej, niz w miesie zwierzat zdrowych. Zalezy to od
zawartesci weglowodanow (glikogenu) w miesniach w czasie uboju
zwierzecia oraz od aktywnosci wewngtrzmiesniowych enzymow. Wysoki
stopien pH zawsze powinien by¢ uznawany jako czynnik ujemny, $wiad-
czacy o pochodzeniu miesa od zwierzecia ubitego w stanie chorobowym
lub agonii, przemeczonego, wyczerpanego itp. Na podstawie przepro-
wadzonych badan mozna wiec przyjaé, ze procesy dojrzewania oraz roz-
kladu gnilnego przebiegaja nieco odmiennie w miesie bydila poddanego
ubojowi koniecznemu, niz w miesie bydia zdrowego. Procesy rozkladu
przebiegaja w miesie zwierzat poddanych ubojowi koniecznemu (w wigk-
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szodci przypadkéw) szybciej, niz w miesie zwierzat zdrowych, a wiec
trwatost takiegc miesa jest mniejsza.

Przeprowadzone badania i uzyskane wyniki wykazaly, ze wiekszos¢
tj. okolo 80% przypadkéw miesa zwierzat poddanych ubojowi koniecz-
nemu nie nadawala sie do uzytku juz w pierwszym lub najpozniej
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Average content of ammonia nitrogen temperaturze + 18°C
in meat of healthy -cattle, stored at Average pH values in meat of
+ 18°C healthy cattle, stored at 4 18°C

w drugim dniu od chwili uboju. W miesie takim szybkie gromadzenie
sie rozpuszczalnych zwigzkoéw azotowych (azoty aminowy i amoniakal-
ny) oraz wysoki stopien pH, sg czynnikami sprzyjajacymi rozwojowi
drobnoustrojéw a tym samym przyspieszenia proceséw rozkladu gnilnego.
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PE3IOME

ABTOpOM McciefioBaHo 25 mpof MsAca B3ATBIX OT KPYHHOrQ POTATOro
CKOTa, NIOABEPrHYTOTO BBIHYKJEHHOMY y0Ol0 BCJeACTBMe pa3HbIX 3abose-
BaHMI, Kax BOCHAJMTENbHBIE IIPOLIECCHl BHYTPEHHMX OpraHos, 3abose-
BaHMe IIOJIOBBIX OPTAHOB B CBA3M C OTEJIOM, BOAAHKA, OOJIe3HEHHad M3-
XyZhajocTh, MH(pEKUVMOHHble OoJsie3HM, Kak TybepKysaez ¥ sAUlyp, Iapa-
3urTapHele Oose3HM, OoJsie3HM NMINEBAPUTENBHOIO TPaKTa, KaK B3AyTHE
U HecBapeHMe KeJIyJKa, a Tak¥e nepesombl. Kpome Toro mysa cpaBHe-
HUA aBTOp obciegoBaiy eule 15 nmpob msAca, B3ATBHIX OT 3AOPOBOTO pora-
TOI'0 CKOTa.

B msace ompegendnucs — comepkaHMe aMMHHOTO a30Ta, aMMMAYHOTO
aszora, a Takxe BemmumHa pH. MccnemoBanua mnpoBoguimchk B TedeHME
5 nueil T.e. cmycra 2 uaca mocyie y0Osl SKMBOTHOTO, M 3aTeMm cCiycTa 24,
48, 72 n 96 uacos. Ilpo6bI HpeAHa3HAYEHHOrO IJIA MCCJIENOBaHUS Msca
XpaHuauch npu Temreparype 1 10°C, a TakXke IpM KOMHATHOI TeMe-
patype okojo +18°C.

Cpennee cojgepaHue aMMHHOIO a30Ta B Msce OOJBHBIX JKMBOTHBIX,
MOABEPTHYTHIX BBIHYXKJEHHOMY y0o0I0, B TeueHMe 5 JHell XpaHEHMA cOC-
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TaBJIAJO: B MsfAce XpaHMMOM Ipu rtemmneparype —+ 10°C, or 37,4 mMrd/e
yepes 2 yaca ¢ MoMeHTa y0os o 64,4 mr%e mocae 96 — wacoBoro Xpa-
HEeHMA, [Ipu KOMHATHOI TeMmmeparype — oT 37,4 Mr% mo 94,5 mro%, B TO
BpeMA KaK B MsAcCe 3[0POBBIX IKMBOTHBIX XPaHMMOM IIpM TeMIIepaType
+10°C, comepzkaHme 9TOro >Xe a3ora kojebanoce B rpammnax or 31,8
Mrt/p uepes 2 yaca ¢ MomeHTa ybosa no 46,5 mr®/o mocme 96 — dgacosoro
XpaHeHMs, B MACe Ke XPaHMMOM IIpM KOMHATHOI TeMmneparype — OT
31,8 mr%e mo 58,4 mrY/,.

CpepHee copep:KaHue aMMMA4YHOTO a30Ta B MAce OOJNBHBIX XKMBOT-
HBIX, MOABEPrHYTBIX BBIHY?KJEeHHOMY yO0olo, cocraBnAso: B MAce Xpa-
HUMOM nipy Temnepartype +10°C, or 12,9 mr%o cnyera 2 4aca ¢ MOMeH-
ta y6oa pmo 36,4 mro/, mocse 96-TM YacoBOrO XpaHeHMA, B MACE, Xpa-
HMMOM TIpM KOMHATHOJ Temmneparype — ot 12,9 mr%/, mo 59,4 wmr%o,
B MAcCe € 3[J0POBbIX JXUBOTHBIX, XpaHMMOM Ipu Ttemneparype -+10°C
or 8,3 MrY/y cnycta 2 waca ¢ momeHTta y6oa mo 23,2 mr%e mocse 96-tu ga-
COBOTO XpaHEeHMs, a B MsACe XPaHUMOM IpM KOMHATHOI TeMmmepatype
cooTBeTCTBEeHHO oT 8,3 mMr%, mo 43 mro.

Cpenuss BenmumHa pH MsCHOTO SKCTpaKTa M3 Msca OOJBHBIX KM=
BOTHBIX, TIO[BEPrHYTHIX BBIHYXKIEHHOMY Y000 cocTaBiaia: u3 MACa,
Xpavumoro mpm temmeparype +10°C cnyecrs 2 waca ¢ MoMeHTa ybos
6,4 ciyera 24 gaca — 6,0, ciiyera 48 waco 6,1, cniycra 72 gaca — 6,3
u cnycrta 96 wacoB — 6,5; pH 3kcTpakTta M3 MsAca, XpaHMMOro Ipu
KOMHATHO} TeMmiieparype coorBercrBeHHo: 6,4, 6,1, 6,3, 6,7, 7,1 B To
BpeMsa Kak BesauuuHa pH 9KcTpakTa, MONYYEHHOTO M3 MsAca 3OPOBBIX
JKMBOTHBIX, XpaHMMOro npu Ttemmeparype - 10°C cocraBissa: croycrs
2 4aca 6,35, cnycrst 24 waca 5,7, cniyera 48 wacoe 5,8, criycra 72 wHaca
5,95 m cmycta 96 wacoe 6,2, TaKOro Ke 9KCTPAKTa, TMOJAYYEHHOrO W3
MACa, XPaHMMOro IIPM KOMHATHON TeMIIepaType, COOTBETCTBEHHO: 6,35,
5,75, 6,0, 6,4 u 6,9.

Ta6a. 1. Msco GoJbHBIX JXHBOTHHIX , HOLBEPTHYTHIX BHIHYXAeHHOMy y6owo: 1) ¢n-
6po3Hece BocraneHne OpIOWIHHBI, KHILUOK, JIeTKMX M TeyeHH; 2) NpeapojoBoe 3ajieraHue.
BHIPOXKJEHHE MblILL, BOAAHHCTOCTb, HCXYRAJOCTb; 3) NpefpoxoBas napamyerus, BORAHKA:
4) napaauy 3aga; 5) BogAHKa.

Tabn. 2. Msaco 6GOMbHBIX XKHBOTHBIX, [OABEPTHYTOE BHIHYXAEHHOMY yGoio: 1) du-
Gpo3HOe BOCMaJieHve CePIeYHON COPOUKH; 2) KeaTyxa, (acuuonés, HCXymasaocTb; 3) Bo-
ASlKA, JKeatyxa; 4) moc/iepomoBas mNapanJjerdas, oOmias BOASHKA, BBHIDOXIEHHE MBI,
5) octpoe BochmaseHHe TOHKHMX KHIUOK, HedpHT, yBeanyeHHe nuM$aTHYECKHX Y3J0B, Kpo-
BOH3JIHAIHHUS,

Ta6n. 3. Msco GOMbHHIX JXHBOTHBIX, TOABEPTLHYTHIX BHIHYXKAeHHOMY y6oio: 1) Bo-
AAHKa, 2) ruaoifHoe BOcHajaHMe OPIOIIKHBL, 3) TpaBMaTHYECKOE BOCHaJsieHue CepRevyHo
CYMKH, 4) THOflHOe BOCINaJieHHe BHIMEHH, OCYMKOBAHHEII THOAHHK GpIOLIHOf MOJIOCTH,
5) nocaepomoBas mapaivierds, KPOBOTOUHBOE BOCMAJEHHE MATKH,
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Ta6n. 4. Msco GOAbHBIX JXKHBOTHBIX, NOABEPrHYTHIX BHIHYXKAEHHOMY yGowo: 1) B3-
nyrde, 2) sauyp, 3) y6oil Bo BpeMs aroHHH, KuCJasd (epMeHTauus, 4)HenoMarasue MH-
LeBapHTENBHOFO TPakKTa, 5) HecBapeHHe XKeJyaka.

Ta6n. 5. Msaco GoMbHBIX XKHBOTHBIX, NMOJABEPrHYTHIX BbIHyXKIAeHHOMY y6owo: 1) Ty-
Gepkyse3 (opranoB), 2) TyGepkyJje3 (OpraHoB), 3) H3/IOM KOHEUHOCTH H [O3BOHOUYHHKA,
4) HejOCTAaTOYHOCTH CepAeYHOl MBIIUNH, 5) HCXynaHHe,

Ta6a. 6. Msco 310pOBbIX KdBOTHBIX.

Ta6a. 7. Msco 310poBHIX KHBOTHBIX.

Ta6a. 8. Msico 310pOBHIX JKHBOTHBIX.

Tabn. 9. CpenHee comzepaHHe aMHHHOTO a30Ta, aMMHAYHOTO a30Ta, a TaKKe
BenuuuHa pH, B Msice GO/MBHBIX JXHBOTHBIX, MOIBEPTHYTHIX BEIHYKAEHHOMY yb6oic (cM.
yeprexxu: 1, 2, 3, 4, 5, 6).

Ta6a. 10. Cpennee copmep:aHHe aMHHHOTO a30Ta, aMMHAYyHOTO a30Ta; a TaKKe
BeJHYHHA pH B Msce 3HOPOBBIX JXHBOTHBIX (CM. ueprexu 7, 8, 9, 10, 11, 12).

Puc. 2. Cpennee cogepaHHe aMHHHOrO asoTa B Msice GOJBHOFO KPYIHOIO po-
raToro CKOTa, TOABEPrHYTOTO BHIHYXKJAeHHOMy Yy6owo. Msaco xpaHusoch TnpH TeMmnepa-
Type + 10°C.

Puc. 3. CpenHee conepkaHHe aMMHayHOTO as3oTa B Msce O6GOJbHOTO KpPyMHOTO po-
raToro CKOTa, MOJABEPTHYTOrO BLIHYXKAEHHOMYy yGolo. Msco xpaHHMoOe IpH TemIepatype
+ 10°C.

Puc. 4. Conepxanue Beauusnl pH Msca KDymHOTO poOratoro CcKoTa, IOABEPIrHY-
TOTO BLIHYXKAEHHOMY yGo10. Msco xpaHumoe npu Temmepatype +10°C.

Puc. 5. Cpensee coaepaHde AaMHHHOIO a30Ta B M#Ace GOJBHOIO KpYIHOrO po-
TaTOro CKOTa, MNOABEPTHYTOrO BLIHYXKAEHHOMy y6ol0. Msco xpaHaMoe [pH TeMmepaty-
pe +18°C.

Puc. 6. CpenHee copmepxaHde aMMHHOTO a30Ta B Msce GOJBHOTO  KPYMHOroO,
poraToro CKOTa, HOJBEPTHYTOro BBIHYXAEHHOMYy y6ow. Msco xpanmMoe TipH Temnepa-
Type +18°C. '

Puc. 7. Cpennue BeauunHsl pH mMsica GONBHOTO KPYMHOrO pOraTtoro CKoTa, MOA-
BEPTHYTOrO BHIHYX[AEHHOMY y6oto. Msco xpanumoe npu TeMneparype +18°C.

Puc. 8. Cpeanee coaepxanne aMHHHOrO a3oTa B Msice 3J0POBOTO KpyMHOro po-
raToro ckKora, xpaHuMmoro npu Ttemneparype +10°C.

Puc. 9. Cpeanee comepxaHue aMMHMAaYHOTO a30Ta B Msice 3MOPOBOTO KPyMHOrO
poratoro ckora, XpaHuMoro npu Temnepatype -+ 10°C. :

Puc. 10. Cpegnsst Benuuuna pH Msica 3A0poBOro KpynHoOro poraroro cKorta, Xpa-
HHMOro npu TeMmnepatype +10°C.

Puc. I1. Cpennee comepxaHHe aMUHHOTO a30Ta B MSCE 340POBOTG KPYIHOTO poO-
raToro CKOTa, XpPaHHMOro NpH Temnepatype - 18°C.

Prc. 12. Cpepnee comepkaHHe aMMMauyHOTO a30Ta B MfAce 3NOPOBOTO KPYNHOIO PoO-
raToro CKOTa, XpaHHMOro npu Ttemnepatype +18°C.

Puc 13. Cpeauss Bennuuua pH wMsAca 3a0poBoro kpynHoro poraToro ckora, Xxpa-
HHUMOro npH Temnepatype +18°C.

SUMMARY

The author tested 25 samples of meat of cattle slaughtered of neces-
sity because of various diseases, such as inflammatory conditions of
internal organs, diseases of genital organs connected with calving, as-



Criteria of sanitary fitness of meat of diseased catlle 461

cites, emaciation, infectious diseases as tuberculosis and foot and mouth
disease, parasitic diseases, diseases of alimentary canal, as meteorismus
and indigestion, and fractures; 15 meat samples from healthy cattle
were also tested.

The present study consisted in determining in the meat the content
of amino nitrogen and ammonia nitrogen, and the pH value. The tests
were carried on during 5 days: 2 hours after slaughtering, then after 24,
48, 72 and 96 hours. The studied samples were kept at + 10°C or at
+ 18°C.

The average content of aminc nitrogen in the meat of diseased ani-
mals slaughtered of necessity varied during the 5 days of storage as
follows: in meatl kept at -+ 10°C from 37.4 mgY 2 hours after slaugh-
tering, to 64.4 mg % after 96 hours of storage. In meat kept at rcom
tzmperature, the corresponding values were 37.4 mg%s and 94.5 mg%oe.
In the meat of healthy animals kept at + 10°C, the amino nitrogen
level varied from 31.8 mg®s 2 hours after slaughtering, to 46.5 mg%
after 96 hours; when the meat was kept at room temperature, the corre-
sponding values were 31.8 mg%e and 58.4 mg%s.

The average content of ammonia nitrogen in the meat of diseased
animals slaughtered of necessity was: in meat kept at + 10°C from
12.9 mg%e 2 hours after slaughtering to 36.4 mg%o after 96 hours of
storage; in meat kept at room temperature — from 12.9 mge to
59.4 mg®e. In the meat of healthy animals kept at + 10°C the corre-
sponding values were 8.3 mg®o and 23.2 mg%e, and from 8.3 mg)/ to
43.0 mge in the meat kept at room temperature.

The average pH values of meat extract from diseased animals
slaughtered of necessity were: in meat kept at + 10°C—6.4 after 2 hours,
6.0 after 24 hours, 6.1 after 48 hours, 6.3 after 72 hours, and 6.5 after
96 hours. In meat kept at room temperature, the pH value was 6.4 after
2 hours, 6.1 after 24 hours, 6.3 after 48 hours, 6.7 after 72 hours, and
7.1 after 96 hours. In the meat of healthy animgals kept at + 10°C, the
pH value was 6.35 after 2 hours, 5.7 after 24 hecurs, 5.8 after 48 hours,
5.85 after 72 heours and 6.2 after 96 hours; in meat kept at room tem-
perature, the corresponding values were 6.35, 5.75, 6.0, 6.4, and 6.9.

Papler druk, sat. 111 kl 80 gr 70 x loo Druku 34 stron
suuyles U.M.C.S. Lublin 1962. Lub. Druk. Pras.—Lublin Unicka 4 Zam. 827 23.2.62.
300 + €0 odbitek. D-7 Data otrzymania manuskrpptu 23.2.62. Data ukoficzenfa druku 14.8.62.
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