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Mikroflora zaaieczyszczająca bekon (1, 2, 5, 9, 10)
po,siada zasa,d,n]iczy wpływ na jego trwałość. Zarówno
rodzaj tej mikro.flory ja.k i jej ilość odgrywają roię
(4,7, B, 9, 10) w proce,sach psucia sLię bekonu. Oby-
dwa te czyrlniki uzależnione są w dużej rniierze od
higieny procesów przeroborł,ych (13), podcza,s któ-
ryclr powino ,zwracać się szczególną uwagę na od-
powiedLni st,an fiz jologiczny z\Mierz,ąt bezpośrednio
pr,zed ich ubojem, należyty spo,sób wyjmowanizt
silnie zakażolego przewodu pokarmowego, zanie-
czyszezenia bakteryjne poLwierzchni tusz mlięsnych
lv trakcie uboju zwtierząt, brudne ręce, odzież, na-
rzędńa i urządzenia otaz rla właściwy lsposób wy-
krwaw.iania zwierząt.

Dodatkou,e zakażenrie bekonów może rrastępować
poprzez używanie do produkcji srihie zakażonej
wody (13) i bekonowych ,so]anek zalervowych (3, 6, ]1).
Zarówlo jakość jak i ilośó zawartej w tych solan-
kach mikroflory może bvć przyezyną porvstawania
w bekonach niekorzystnych zmian organoleptyeznych.
Nieo,dpowiedni sta,n sanitarny zakładów produkcyj-
nych obn ża hi,gienę peklowania, a tym samym
stwarza rnożltiwości silnLiejszego zakaźania solane]<
(6, 12) i peklo,wanych w n,ich bekonów.

Współzależność mliędzy h,igieną produkcji a trlva-
łością bekonów jest o,ozywista. Niemnie j dotych-
czas,owa niew]ielka itrość pra.c na ten temat utrudnia
przepr,owadzenrie właścriweqo rozeznania i rłzyrobierrie
prawńdłovrego poalądu. szczeqólnie orlczuwa sie brak
informacji d,otyczacych rodzimeqo bekonrr. Dlateso
podjęto rrrace, które miały na celu zobrazo,n anie
teso stanu w oparciu o dr,va tyoLowe bekonorł,e za-
kłady mięsne o widocznych różnicach poziomórł,
higieny procesów przerobowych.

Materiał i metody
Materiał użyty do ba-dań stanowiły 274 próbki

miiesa o normalnych cechach oł:ganoleptycz,nvch, po-
brane z bekonowych półtusz wieorzowych przed i po
pektrowaniu w dwóch tvpowo bekonor1,1ych Zakładach
Miesnyeh. Zakład ,,A" posiadał wyraźnie wyższy
nozio,m h,iqienv produkcji, aniżeli zakład .,B". W oby-
dwóch zakła,dach mięsnych próbk,i wielkości 250 g
pobierano p,rzed peklowaniem, a nastepn e po neklo-
waniu z tej same_i oółtuszy wieorzorłlej. W za|<ładz.ie
,,A" zbadano przed neklowaniem 57 próbek i no
neklowaniu 66 oróbek. natomiast lv zakładzie .,B"
zharla,no odporł,ieclniio 84 ,j, 67 oróbek.

Jakościowe i ilościoln e badania 1]akterioloeiczne
nTzeprowadzano zgorln,ie z metodyką przyjętą W
laboratoriach WIS (14).

Wyniki i omówienie
Jakościowe badania bakteriologiczne próbek

bekonów wykazały występowanie następują-
cych rodzajów drobnoustrojów: Micrococcus,
StaphElococcus, Streptococcus, Lactobactllus,
Sarcirła, Leuconostoc, Escherżchża, Bacillus i
Clostridium. Najczęściej występował rodzaj
Mżcrococcus, a najrzadziej rodzaj Clostrżdżum,

Szczegółowe dane dotyczące ilościowych wy-
ników badań bakteriologicznych próbek mięsa
pobranych z półtusz wieprzowych przed i po
peklowaniu w zak}adzie ,,A" i ,,B" przedsta-
wiono tabelarycznie.

w ilościowvch badaniach bakteriologicznych
stwierdzono większe zakażenie w próbkach
pochodzących z zakładów mięsnych o niższym
poziomie sanitarnym, anizeli w próbkach po-
bieranych w zakładach mięsnvch o wyższym
poziomie sanitarnym. Wielokrotność większego
zakazenia próbek z ,,niższeg,o poziomu sanitar-
nego" w porównaniu z próbkami z,,wyższego
poziomu sanitarnego" przsd_stawiono za po-
śred_nictlvem współczynnil<ótv. iW tabeli l
współcz;znniki obliczano w stosunku do liczb,
natomi_ast w tabelach 2,3 i 4 w stosunku d,o
procentów,

Tab. 1. Średnie zakażenie bekonów

Okres pobrania
próbek

] Ror]zai ] erii-|
1 
zak'iadu i Wzrost

Przed peklowaniem

Po peklowaniu

Z tabeli 1 wynitka, że z,arówno średnie ilości
bakterii \,v 2l polach widzenia preparatu
bakterioskopowego jak i średnie wzrosty bak-
terii z 7 g mięsa były znacznie wyższe w,
próbkach mięsa pochodzącyc|l z zakładu ,,B",
anizeli w próbkach pobranych z zakładil ,,A".
Współczynniki zwiększenia się średnich ilości
bakterii ł\/ preparatach bakterioskopowych wy-
nosił,y przed peklowaniem 1,55 i po peklowa-
niu 1,33. Po peklov",aniu zaobserwowano nie-
znaczne zmniejszenie się średnich ilości bak-
terii w preparatach bakterioskopow)zch. Nie-
mniej obydwa :współczynniki znajdowały się
mnieir,vjęcei na iednym p,oziornie, co może
świadczyó, że zarowno przed iak i po peklo-
\,vaniu średnie zakażenie próbek bekonów z
zakładu ,,B" utrzymyvało się na wyższym
poziomie, anizeli próbek bekon_u z zakładu ,A".

Nieco inaczei przedstawiały się średnie ilości
zdolnych do życia bakterii w 1 g mięsa. Współ-
czynnik ilości bakterii w próbkach bekonów
z zakładu ,,B" do ilości bakterii w próbkach
bekonów z zakładu ,,A" rwynosił przed peklo-
vraniem 4,66, a po peklowaniu 1,44. Po peklo-
waniu średnie za.każenie 1 g nrięsa zmniejszy-
ło się w obyd,,vóch zakładach rnięsnych. Nie.
zależnie od tego po peklowaniu zauważono
wyraźne zmniejszenie się róznicy w zakaże-
niach pomiędzy zakładem ,,B" i zakładem ,,A",
chociaż zakład ,,B" w dalszym ciągu wykazy-
wał większe zakazenie próbek mięsa.

A
B

^
ts

I29 l 129.808

i 45 I 603.989

24 | 99,959

, 32 144.393
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Tab. 2.
w

Częstotliwość występowania bakterii
preparatach bakterioskopowych

Okres pobrania
próbek

Liczba (procent) próbek zanie-
, czyszczonych bakteriami

w ilości
._5
i!d
Ncd

s6HN 0-50 Isr-loo Iror-ooo
48

(85)

Tab. 3. Częstotliwość wzrostu bakterii

Po peklowaniu
7

(11)

te przedstawiające zwiększenie się zanieczysz-
czenią 1 g mięsa enterokokami wynosiły przed
peklowaniem 0,95 i po pekloŃvaniu 1,32. Dla
E, colż współczynniki te wynosiły odpowiednio
przed peklowaniem 1,2B i po peklowaniu 0,B4.
Wynika z tego że ;w zakładzie ,,B" przed pe-
klowaniem mniej było próibek zakażonych
enterokokami, zaś więcej E, colż, a po peklo-
waniu było odwrotnie.

Srednie współczynniki większego zakaże-
nia próbek mięsa w zakładzi€ ,,B" w porówna-
niu z próbkalrni mięsa w zakładzi€ ,,A" wyno-
siły przed peklowniem 2,IB, po peklowaniu
7,44, c,a dało przeciętną 1,B1.

Wnioski
1, Próbki mięsa pochodzące z zakŁadów

mięsnych o nizsz5rm poziomie sanitarnym był;z
przed peklorwaniem średnio ponad dwa raąr
silniej zakażone, aniżeli próbki mięsa pobrane
w zakładach mięsnych ,o wyższym poziornie sa-
nitarn5rm.

2, Peklowane próbki mięsa pochdzące z za-
kładów mięsnych o niższym poziomie sanitar-
nyrn były zakażone średnio prawie półtora raza
w sto,sunku do próbel< pobranych z zakła,ów
mięsnych o wyższyrn poziomie sanitarrrym.

3. W zakładzie mięsnyrn a niższyrn poziomie
sanitarn5rm przed peklowaniem mniej próbek
zakażony,ch enterokokami, a więcej E. coli, na-
tomiast po peklowaniu było odwrotnie.

4. W próbkach bekonów po peklowaniu wy-
równały się licz,by bakterii obydwóch zakła-
dów mięsnych.
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2
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2
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Przed peklo-
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67
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Tab. 4. Występowanie enterokoklw i E. coli,

Liczba (procent) próbek
zakażonych:

Okres pobrania
próbek d'ó

Na6
o=
fi§

Miano E. colż

0,01 
| 0,o01

Po peklowaniu

Liczba (procent) próbek zaka-
żonych bakteriami w ilości/l g :
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TEOFIL DĄBROWSKI, LUDMIŁA STODOLNIK, GERARD NOCH.

Badania nad zawartością choleslerolu w tkance mięśniowej
niektorych ryb słodkowodnych

Katedra Technologii Przemysłu ĘybneBo, wyaziału Rybactwa wSR. w szczecinie
vnik: doc. dr T. DĄBRowsKI

LI. cdder-strzeleckd, B,, stTzeleckż E.: Medycyna Wet. ?,
1967.

72. cader-strzeleckd, B., strżeleckż E,: Medycyna Wet. (w
druku).

Lg. Thornton H,: Textbook of meat inspection. (Bacteriology
of meat). London. 4z7, 7962,

Jest yby zawierają
duże sów tŁuszczo-
wych. jest zdecydo-
winie cach od 10 do

o 4-6 podwójnych wiązaniach (13).

N,ienasycone kwasy tłus,zczo,we podawalne w diecj-e
powodują obniżenie poziorrru cholesterolu we krwi
iudzkiej i zwierzęcęj (4, 6, l7, 24, 26). Redukujący
wpływ kwasów tłuszczowych na poaiom cholesterolu
wzrasta ze stopniem nienasycenlia kwasów lłuszczo-
wych. Naj,skuteczniejsze i dające najlepsze efekty
w redukcji p,oziiomu cholestorolu są wielo,nienasyco-

ryb (3, 9, 24, 27). Tłuszcz
tem,spowodować obniże-
Powstaje 2ąfęm możli-

wość, że przez zwiększenńe spożyoia ryb i przetwo-
rów rybnych można będzie wywrzeć znaczmy wpływ
na zmniejszenie chorób spowod,owanych przez nad-
mierny poziorn ch,olesterolu we krwi.

Bronte - Steward (24) stwierdzali, że podanie
w diecie 100 g oleju seradeli dziennie lub oleju foki
obniżało poziom cholesterolu we krwi ludzkiiej. Po-
dobny wpływ wywiera olej z nasion słolrreoznika
z tym, że dlziałanie jest bard,ziej długotrwałe (24).

Również redukujące własnośoi porsiada olej śledzie
i tran wie],onybi (24). Wood i Togliff (25) stwierdzili,
że podanie ,oleju z wątroby .ryb w diecie prawie cał-
kowioie zahamowało wzrost poziomu cholesterolu
w surowic krwi piskląt z po,d,wyższonl.rn pozio;mem
cholesterolu.

'Witarrlirla A zarva,rta w olejach ryb w Z3-850/o
uaktyw,nia te oleje w ,redu,kcji cholesterolu (24, 25).
Prawdopod,obnyrn wydaje się być fakt że spożywając
,oleje rybne i ryby w całości, w których to znajdują
się znaczne ńlości witaminy A i rrienasyconych l<wa-
sów tłuszczowych, zwiększa się wydalanie choleste-
rolu ti kwasów żółoiowych, co z kolei prowadzi do
obniżenia poziomu cholesterolu we krwi (26). Po-
nadto ,oleje ryb i ryby całe zawierają mało cho-
lesterolu. Zuwartość cholesterolu w 100 g produktu
jest jedną z najmiższych zawartości w najczęściej
sp,otykanych produktach spoż,ywczych (18). Shimma
i Taguchi (15) po,dają, że tkanka m,ięśniowa ryb
(częśó grzbietowa) zawiera średnio 44 mg/100 g cho-
lesterolu. Dąbrowski ,i inni (?) bada jąc zawartość
cholesterolu w tkance mięśniiow,ej niektórych ry1_1

mors,kich stwierdzili, że zawartośća cholesterolu wy-
nosi średn,io 36,99 mg/100 g tkanki.

Idler i Bitners (B) badając Oncorhyncus neTc(l
w czasńe wędrówki ta;rłowej do,noszą, że zawartość
chole,sterolu na początku wędrówki lsamców wyno-
sńła 29,20 mg/100 g i 36,?0 mg/100 g przy końcu
wędrówki. Natom,iast dla takich o,rga,nizmów wod-

14, Tymczasowa Instrukcja Ministerstwa Rolnictwa Departa-
mentu WeterynaTii w sprawie metodyki badań laborato-
ryjnych mięsa i przetworóW mięsnych. warszawa, 1959.

Adres autora: dr Blandyna cader-strzelecka, Gdańsk, ul.
szeroka 30/31 m, 3.

nych jak skorup,iak' i m ęczaki zawartość choleste-
rolu wynosi średnio 83,90 mg/100 e (19),

Mimo d,o]<o,nania s,zeregu badań nad zawartością
cholesterolu w różnych artykułach spożywczych, to
odnośnie ryb problem ten wydaje się być mało roz-
pracowalry.

iW niniejszej pracy postanowiono przebadać
jak kształtuje się zawartość cholesterolu w
tłuszczu i tkance mięśniowej niektórych ryb
słodkowod,nych występujących w naszych
zbiornikach ,wodnych.

Materiał i metody
D,o badeń wzięto kilkanaśoie gatunków ryb słod-

kowodnych występujących w polskich zbio,rnikach
wod,nych. Skład gatunkowy i dane morfornetryczne
przedstawiono w tabeli 1.

Tab. 1. Skład gatunkowy oraz dane morfometryczne
ryb użytych do badań

Lp. Gatunek ryby
średni
ciężar

6
O

.OH.o3
b! :"i

(d

4

5

6

,l

Karaś
(Carassżus corossżus L.)
Kiełb
(Gobźo gobź,o)

Leszcz
(Abramis brama L.)
Lin
(Tinca tinca L.)
Miętus
(Lota Lota)
Okoń
(Perca tl,ul:żatżIi,s L.)
Płoć
(Rutżlus ruti,Lus L.)
Sandacz
(Luci,op er ca Lucźoper ca)
Szczupak
(Esor lucźus L.)
Węgorz
( An gui.l,La angui.l,la L.)
Ukleja
(Alburnus alburnus)

vI

vI_VII

VI

vil
vII

VI_vII

vII

il
vI_vII

22,o

10,0

28,7

29,5

40,0

27,0

28,0

45,0

35,0

80,0

12,0

425

ilI

595

590

720

250

325

875

S35

560

10

10

11

Ryby zo,stały e w stan,ie żywym lub lo-
dowanym, bezp złowieniu, z Jeziora Ktzy,
wego, Wadąga, go i rzeki Łyny (woj. o1-
sztyńskie).

Ryby do badań filetowano, odskórzano i przepusz-
czańo 

- 
dwukr,otnie przez maszynkę do mięsa. Z tak
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