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Mikroflora zanieczyszezajgca bekon (1, 2, 5, 9, 10)
posiada zasadniczy wplyw na jego trwalosé. Zaréwno
rodzaj tej mikroflory jak i jej ilo§¢ odgrywaja rolg
4, 7, 8, 9, 10) w procesach psucia sie bekonu. Oby-
dwa te czynniki uzaleznione sg w duzej mierze od
higieny proceséw przerobowych (13), podczas kto-
rych powino zwracaé sie szczegblng uwage na od-
powiedni stan fizjologiczny zwierzat bezpodrednio
przed ich wubojem, nalezyty spos6b wyjmowania
silnie =zakazonego przewodu pokarmowego, zanie-
czyszezenia bakteryjne powierzchni tusz miesnych
w trakcie uboju zwfierzat, brudne rece, odziez, na-
rzedzia i urzgdzenia oraz na wilasciwy sposéb wy-
krwawiania zwierzat.

Dodatkowe zakazenie bekonéw moze nastepowac
poprzez uzywanie do produkeji silnie zakazonej
wody (13) i bekonowych solanek zalewowych (3, 6, 11).
Zardéwno jakos¢ jak i ilo§¢ zawartej w tych solan-
kach mikroflory moze byé przyczyna powstawania
w bekonach niekorzystnych zmian organoleptyecznych.
Nieodpowiedni stan sanitarny zakladéw produkcyj-
nych obniza higiene peklowania, a tym samym
stwarza mozliwodci silniejszego zakazania solanek
(6, 12) 1 peklowanych w nich bekonéow.

Wspblzaleznosé miedzy higieng produkeji a trwa-
loscig bekonéw jest oczywista. Niemniej dotych-
czasowa hiewielka ilo§¢é prac na ten temat utrudnia
przeprowadzenie wia§ciwego rozeznania 1 wyrobienie
prawidtowego poglgdu. Szczeedlnie odczuwa sie brak
informacji dotyczacych rodzimego bekonu. Dlatego
podjeto prace, ktére mialy na celu zobrazowanie
teso stanu w oparciu o dwa tyoowe bekonowe za-
klady miesne o widocznych réznicach poziomoéw
bhigieny proceséw przerobowych.

Materiat i metody

Material uzyty do badat stanowily 274 vrobki
miesa o normalnych cechach organoleptycznych, po-
brane z bekonowych pbéttusz wieprzowych przed i po
peklowaniu w dwdéch tvpowo bekonowych Zakladach
Miesnych, Zaklad , A” posiadal wyraznie wyzszy
poziom hicieny produkcji, anizeli zakiad ,B”. W oby-
dwbeh zakladach miesnych probki wielko$ei 250 g
pobierano przed peklowaniem, a nastepnie po veklo-
waniu z tej samej noltuszy wienrzowej. W zakladzie
L A” zbadano przed wveklowaniem 57 probek 1 no
veklowaniu 66 mprébek, natomiast w zakladzie ,,B”
zhadano odpowiedunio 84 i 67 vroébek.

Jakosciowe 1 1ilosciowe badania hakteriologiczne

nrzeprowadrzano  zgodnie z metodykg przyjeta w
laboratoriach WIS (14).
Wyniki i omdbédwienie

Jakos$ciowe badania bakteriologiczne proébek
bekonow wykazaly wystepowanie nastepuja-
cych rodzajoéw drobnoustrojow: Micrococcus,
Staphylococcus, Streptococcus, Lactobacillus,
Sarcina, Leuconostoc, Escherichia, Bacillus i
Clostridium. NajczeSciej wystepowal rodzaj
Micrococcus, a najrzadziej rodzaj Clostridium.

Szczegbdlowe dane dotyczace ilosciowych wy-
nikow badan bakteriologicznych prébek miesa
pobranych z poéltusz wieprzowych przed i po
peklowaniu w zakladzie ,,A” i ,B” przedsta-
wiono tabelarycznie.

W ilosciowych badaniach bakteriologicznych
stwierdzono wieksze zakazenie w probkach
pochodzacych z zakladéw miesnych o niZzszym
poziomie sanitarnym, anizeli w probkach po-
bieranych w zakladach miesnych o wyzszym
poziomie sanitarnym. Wielokrotnos¢ wiekszego
zakazenia probek z ,nizszego poziomu sanitar-
nego” w pordwnaniu z probkami z ,,wyzszego
poziomu sanitarnego” przedstawiono za po-
Srednictwem wspolczynnikéw. W tabeli 1
wspoéltezynniki cobliczano w stosunku do liczb,
natomiast w tabelach 2, 3 i 4 w stosunku do
procentow.

Tab. 1. Srednie zakazenie bekondéw

i e ..
Okres pobrania | Rodzaj | 1l05€ bakterii
probek | zakiadu Ba'.;tm-ii_lslmpial Wzrost
. A ’ 29 129.808
Przed peklowamem‘ B E 45 . 603.989
. ba 4 24 99.959
Po peklowaniu B ‘\ 39 144.393

Z tabeli 1 wynika, ze zaréwno $rednie ilo$ci
bakterii w 20 polach widzenia preparatu
bakterioskopowego jak i Srednie wzrosty bak-
terii z 1 g miesa byly znacznie wyzsze w
prébkach miesa pochodzgcych z zaktadu ,,B”,
anizeli w proébkach pobranych z zakitadu ,A”.
Wspolczynniki zwiekszenia sie Srednich ilosci
bakterii w preparatach bakterioskopowych wy-
nosity przed peklowaniem 1,55 i po peklowa-
niu 1,33. Po peklowaniu zaobserwowano nie-
znaczne zmniejszenie sie $rednich ilo$ci bak-
terii w preparatach bakterioskopowych. Nie-
mniej obydwa wspoélczynniki znajdowaly sig
mniejwigcej na jednym poziomie, co moze
$wiadcezyé, ze zardéwno przed jak i po peklo-
waniu $rednie zakazenie probek bekonow z
zaktadu ,B” utrzymywalo sie na wyzszym
poziomie, anizeli probek bekonu z zakladu ,,A”.

Nieco inaczej przedstawialy sie $rednie ilosci
zdolnych do zycia bakterii w 1 g migsa. Wsp6t-
czynnik iloSci bakterii w prébkach bekonow
z zakladu ,B” do ilosci bakterii w probkach
bekonéw z zakladu ,,A” wynosit przed peklo-
waniem 4,66, a po peklowaniu 1,44, Po peklo-
waniu Srednie zakazenie 1 g miesz zmniejszy-
to sie w obydwoch zakladach miesnych. Nie-
zaleznie od tego po peklowaniu zauwazono
wyrazne zmniejszenie sie réznicy w zakaze-
niach pomiedzy zaktadem ,B” i zakladem ,,A”,
chociaz zaklad ,B” w dalszym ciagu wykazy-
wal wieksze zakazenie prébek miesa.
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Tab. 2. Czestotliwo$é wystepowania bakterii
w preparatach bakterioskopowych

Liczba (procent) prébek zanie-
Okres pobrania | 3 3 czyszczonych bakteriami
prébek 4] ﬁ‘ w ilosci
S ;
& 8| o0-50 51—100 | 101—500
A 48 6 3
Przed peklo- (85) (10) (5)
waniem 58 ‘ 8
B (88) 2 (12)
T 4 3
A |
91 5
Po peklowaniu L) b | L
B 56 8 I 3
! (83) (12) | (5)

Z tabeli tej wynika, ze zwiekszenie sie ilosci
bakterii w preparatach bakterioskopowych od-
nosito si¢ tylko do préobek zawierajacych ponad
100 bakterii w 20 polach widzenia, Obliczone
wspolezynniki dla tych iloSci bakterii wynosi-
ty w probkach bekonéw przed peklowaniem
2,40 i po peklowaniu 1,25. Wspotezynniki dla
ilosci bakterii w probkach bekonéw zawiera-
Jacych ponizej 100 bakterii w 20 polach
widzenia preparatéw baktericskopowych wy-
nosity odpowiednio 0,92 i 0,98. Wynika z tego,
ze po peklowaniu réznice w zanieczyszeze-
niu bakteryjnym probek bekonéw malaty po-
miedzy obydwoma zakladami miesnymi.

Tab. 3. Czestotliwo§é wzrostu bakterii
S .
. | '®© | Liczba (procent) prébek zaka-
Okres pobrania 5o ‘ zonych bakteriami w ilosci/1 g :
prébek S & I e — —
BN 102—5 | 105—6 | 106—7
| i ~
‘ A 42 |13 2
Przed peklo- (74) (22) 4)
waniem = 47 ‘ 13 6
(1) (20) 9)
& 67 15 2
Po peklowaniu ‘ (79) (1) @
B | 54 10 3
| (80) ‘ (15) (5)

Z danych zawartych w tabeli 3 wynika, ze
zwiekszone zanieczyszczenie prébek odnosito
sie tylko do tych probek, ktére posiadaty ilosci
bakterii wynoszace ponad 108 w 1 g miesa.
Obliczone wspdlezynniki dla tych ilosci bak-
terii wynosily przed peklowaniem 2,25 i po
peklowaniu 2,50. Wspélezynniki dla prébek
z iloscig ponizej 10® bakterii w 1 g miesa wy=
nosity odpowiednio 0,94 i 0,96. Wielkogé wspol-
czynnikow wskazuje, ze réznice pomiedzy za-
kazeniem probek w zakladzie ,B” i w za-
kladzie ,,A” byly znaczne, zaréwno przed jak
i po peklowaniu.

Z danych zawartych w tabeli 4 obliczono
wspolczynniki dla ilo$ci enterokokéw i E. coli
zawartych w prébkach bekonéw pochodzgcych
z obydwoch zakladéw miesnych. Wspéblezynniki
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Tab. 4. Wystepowanie enterokokéw i E. coli

Liczba (procent) probek

zakazonych:
Okres pobrania | 5 _F' " [
prébek ag E i{r_o- Miano E. coli
g || ST )
i e o
@ & | warost | 01 | 0,010,001
13 1 7
A e | 0] @ | a
Przed peklowaniem
B 14 0 0 12
(21) (18)
5 21 | 6 1 i 4
. (25) 0 (1) (5)
Po peklowaniu
B o8 "1 o | o
(33 | Ay

te przedstawiajace zwiekszenie sie zanieczysz-
czenia 1 g miesa enterokokami wynosity przed
peklowaniem 0,95 i po peklowaniu 1,32. Dla
E. coli wspdlczynniki te wynosily odpowiednio
przed peklowaniem 1,28 i po peklowaniu 0,84.
Wynika z tego ze w zakladzie ,,B” przed pe-
klowaniem mniej bylo probek zakazonych
enterokokami, za$ wiecej E. coli, a po peklo-
waniu bylo odwrotnie,

Srednie wspolczynniki wiekszego zakaze-
nia probek miesa w zakladzie ,B” w porowna-
niu z probkami miesa w zakladzie ,,A” wyno-
sity przed peklowniem 2,18, po peklowaniu
1,44, co dato przecietng 1,81.

Wnioski

1. Probki miesa pochodzgce =z zakladow
miesnych o niZszym poziomie sanitarnym byly
przed peklowaniem $rednio ponad dwa razy
silniej zakazone, anizeli prébki miesa pobrane
w zakladach miesnych o wyzszym poziomie sa-
nitarnym.

2. Peklowane probki miesa pochodzgce z za-
ktadéw miesnych o nizszym poziomie sanitar-
nym byly zakazone srednio prawie péltora raza
w stosunku do prébek pobranych z zakltadow
miesnych o wyzszym poziomie sanitarnym.

3. W zakladzie miesnym o nizszym poziomie
sanitarnym przed peklowaniem mniej prébek
zakazonych enterokokami, a wiecej E. coli, na-
tomiast po peklowaniu bylo odwrotnie.

4. W probkach bekonéw po peklowaniu wy-
rownaty sie liczby bakterii obydwoch zakla-
déw miesnych.
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Badania nad zawartoicia cholesterolu w tkance miesniowej
niektérych ryb stodkowodnych
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Jest rzecza stwierdzona, ze ryby zawierajg
duze ilosci nienasyconych kwaséw tluszczo-
wych. Tlo$¢ kwasow nasyconych jest zdecydo-
wanie nizsza i waha sig¢ w granicach od 10 do
25% (5, 22), reszta przypada na kwasy nienasy-
cone, ktorych duza ilosé jest przyczyna plyn-
nej konsystencji tluszczu (23). Wérod kwasow
tluszczowych nienasyconych sa znaczne ilosci
wielonienasyconych  kwaséw  tluszezowych
0 4—6 podwéjnych wigzaniach (13).

Nienasycone kwasy tluszczowe podawane w diecie
powodujg obnizenie poziomu cholesterolu we krwi
ludzkiej i zwierzecej (4, 6, 17, 24, 26). Redukujgcy
wplyw kwasow tluszezowych na poziom cholesterolu
wzrasta ze stopniem nienasycenia kwasOw tluszczo-
wych. Najskuteczniejsze i dajace najlepsze efekty
w redukcji poziomu cholesterolu sg wielonienasyco-
ne kwasy tluszczowe olejiéw ryb (8, 9, 24, 27). Tiuszcz
zawarty w rybach moze zatem spowodowaé obnize-
nie cholesternlu we krwi. Powstaje zatem mozli-
wosé, ze przez zwiekszenie spozycia ryb i przetwo-
row rybnych mozna bedzie wywrze¢ znaczmy wplyw
na zmniejszenie chordéb spowodowanych przez nad-
mierny poziom cholesterolu we krwi,

Bronte — Steward (24) stwierdzali, Zze podanie
w diecie 100 g oleju seradeli dziennie lub oleju foki
obnizalo poziom cholesterolu we krwi ludzkiej. Po-
dobny wplyw wywiera olej z nasion stonecznika
z tym, ze dzialanie jest bardziej diugotrwate (24).
Rowniez redukujgce wtlasnosci posiada olej S§ledzia
i tran wielorybi (24). Wood i Togliff (25) stwierdzili,
ze podanie oleju z watroby ryb w diecie prawie cal-
kowicie zahamowalo wzrost poziomu cholesterolu
w surowic krwi pisklagt z podwyzszonym poziomem
cholesterolu.

Witamina A zawarta w olejach ryb w 73—85%
uaktywnia te oleje w redukcji cholesterolu (24, 25).
Prawdopodobnym wydaje sie byé fakt ze spozywajac
oleje rybne i ryby w cato$ci, w ktérych to znajduja
sie znaczne ilo$ci witaminy A i nienasyconych kwa-
s6w ttuszczowych, zwieksza sie wydalanie choleste-
rolu i kwaséw zélciowych, co z kolei prowadzi do
obnizenia poziomu cholesterolu we krwi (26). Po-
nadto oleje ryb i ryby cale zawieraja malo cho-
lesterolu. Zawarto$é cholesterolu w 100 g produktu
jest jedng z najnizszych zawarto$ci w najczeSciej
spotykanych produktach spozywczych (18). Shimma
i Taguchi (15) podaja, ze tkanka mieSniowa ryb
(cze$¢ grzbietowa) zawiera S§rednio 44 mg/100 g cho-
lesterolu. Dgbrowski i inni (7) badajac zawartoéct
cholesterolu w tkance mieéniowe] niektérych ryb
morskich stwierdzili, ze zawarto§éa cholesterolu wy-
nosi §rednio 36,99 mg/100 g tkanki.

Idler i Bitners (8) badajgc Omncorhyncus mnercad
w czasie wedréwki tarlowej donosza, ze zawartosé
cholesterolu na poczatku wedréwki samcéw wyno-
sita 29,20 mg/100 g i 36,70 mg/100 g przy koncu
wedréwki. Natomiast dla takich organizméw wod-

nych jak skorupiaki i mieczaki zawarto$¢ choleste-
rolu wynosi $rednio 83,90 mg/100 g (19).

Mimo dokonania szeregu badan nad zawartodcig
cholesterolu w roéznych artykulach spozywczych, to
odnos$nie ryb problem ten wydaje sie byé malo roz-
pracowany.

W niniejszej pracy postanowiono przebadaé
jak ksztaltuje sie zawartos¢ cholesterolu w
tluszczu i tkance miesniowej niektérych ryb
stodkowodnych wystepujacych w naszych
zbiornikach wodnych.

Material i metody

Do bad:n wzieto kilkanascie gatunkéw ryb stod-
kowodnych wystepujagcych w polskich zbiornikach
wodnych. Sktad gatunkowy i dane morfometryczne
przedstawiono w tabeli 1.

Tab. 1. Skiad gatunkowy oraz dane morfometryczne
ryb uzytych do badan
| | "@
UStzir; @ E Sredni
Lp. Gatunek ryby gonag: |'c -2 g ciezar
wg skalllg £ g
I Meiera (¢35 2 E
1 | Kara$ ‘ VI 22,0 425
(Carassius carassius L.)
2 | Kielb VI—VII 10,0 8
(Gobio gobio)
3 | Leszcz VI 28,7 595
(Abramis brama L.)
4 | Lin v 29,5 590
(Tinca tinca L.)
5  Mietus II1 40,0 720
(Lota lota)
6 | Okon viI | 27,0 250
| (Perca fluviatilis 1.) I
7 | Ploé VII 28,0 325
(Rutilus rutilus L.) [
B ‘ Sandacz VI—VII 45,0 876
. (Lucioperca lucioperca)
9 | Szczupak VII 35,0 335
(Esox lucius L.)
10 | Wegorz II 80,0 560
(Anguilla anguilla L.)
11 | Ukleja VI—VII 12,0 10
‘ (Alburnus alburnus) |

Ryby zostaly sprowadzone w stanie Zywym lub lo-
dowanym, bezposrednio po ztowieniu, z Jeziora Krzy-
wego, Wadaga, Kortowskiego i rzeki Eyny (woj. ol-
sztynskie).

Ryby do badan filetowano, odskoérzano 1 przepusz-
czano dwukrotnie przez maszynke do miesa. Z tak
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