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kach rybołówstwa,nro,rskiego istrrieją zakła-
dy nastawio,ne wyłącznie na filetowanie ryb
np. Filetier,halle w porcie rybackim w Ha,m-
burgu, Dostawy ryby do po,rtu w stanile pa-
troszonym są wyni'kiern układu cen parto-
wych płaconych rybako,m lkutrowym.

W Polsce połowy dorsza na BaŁtyku wyno,-
szą około 60 tys. torr w skali r,oczne1. Z tej
ogólnej masy połowów ,ok. 750/ó patroszy się
bezpośrednio po złowieniu i wnę,trzności wy-
rzuca do ,morza. Procentowy udział przewo,du
pokarrnowego, gluczołLlw płciowych i wątl,o-
by w sto,sunlku do o,gólnej masy wyno,si śred-
nio o]<oło 167o. Można wiec przyjąć, że w wy-
niku patroszenia dołsza na |m,orzu traci się ok.
7 tys. ton o,dpadów lo,cznie, w tym ok. 2 tys.
ton wątro,by, której wartość wy,raża się sumą
6 mln zł. Ogólnie wiado,mo, że wątróbka jestt
niezwykle ce,nnylm s,urowcelm do pro,dukcji
tranów i ko,nserw, lmających popyt zarówno,
rra rynkach krajo,wych jak i zagranicznych.
Pozo,srtałe o,dpady, jako odpady rnie solo,ne i
zawierające małą il,ość tłus,zczu są doskona-
łym strrowce,m ,d,o produkcji mączek ,paszo-
\^/ych. W warunkach, gdy produkcja mączki
r;rbnej w Lkra,ju w ,dalszym ciągu jest ,niewy-
starczająca i zmuszeni jesteśtny do importo-
wania tego towaru samowolne rezygnowanie
z odpadriw wydaje się hyć ,marnotrawstwern.

Jedną z głównych plzyczy,n patroszenia dor-
sza na morzu jeslt niekorzystny układ partów
za lybę całą w stosunku do patroszonej. Part
za tą ostatnią jest prawie dwukrotnie wyższy
i w związku z tym rybak jest materialnie
zainteresowany patroszeniem dorsza na. statku:.

Aby zapo,biec ,tenau marnotrawieniu surow-
ców odpadowych nalezałoby się zastanorvić
rrad zrefolrimowanielm do,tychczasowych ]vy-
lnagrodzeń partowych za do,rsza. Poprzez usta-
wienie cen na rybę moż,na jednoznacznie sp,o-
wodować, że ryba będzie dostarczoina przez
rlbaka w stanie,niepatro,szonym. Na,tomiarst
kwestia szybikiego jej wypatroszenia na lą-
dzie wydaje się ibyć tyłko sprawą właściwej
o,rganiza,cji pracy w rprze,dsiębiorstwie.

rWnioski
Otrzymane wyniki badań organoleptycz-

nych, chemi,cznych i rrrikrobio,logicznych po-
zwalają rra wyciągnięcie następujących wnio-
s'ków,

1. Wypatroszerrie,dcrsza po trzsch dnia,cl,1
składowania w ]o,dzie nie ma wpływu na
obniżenie jakości w dalszym etapie przecLr,o-
wywania w porównaniu Z dor.szem v,ypatro-
szony]m rbezpośre,d,nio po zło,w-ieniu.

2. Ze względu na dcdatkową pulę surowco-
wą wskazane by było zaniechanie patroszenia
do,r,s,za na morzu w krótkich rejsaci-l kutro-
wych i przelpro,wadzalnie ,tej czynrr,ości w por-
tach. Z jednej stroiny pozwoliłoby ,to ,na zwięk-
szenie efektywno,ści połowów, a z ,drugiej ,na

całkowite zużytkowanie surowców odpado-
wych.
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Wpływ procesu produkcji na zawarlośc kwasu {oliowego
w mączkach rybnych
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JeCnym z czynników,biogennych, który pod-
czas pirolizy procesu pnodukcji i po,Cczas prze-
cho,wywania p,ro,duktów rybnych ulega inakty-
wacji ,i rozkładowi jest kwas foliowy. Po,dsta-
wową właściwością tej w'itaminy jest po;bu-
dzanie ,i regulacja funkcji o,rganów krwio-
twórczych. W odniesieniu d,o człowieka,
ssaków i ryb kwas ten p,osiada więcej furrkcji
i kiedy zaistnieje jeg,o niedo,bór anemia jest
tylko częścią ogóInych zaburzeń, tktóre wpły-
wają na ołbniżenie sltanu zdrowia organizmu.
Jest związkiem sizeroko rozpowszechnioł:ryrn
w produktach naturalnych, w paszach pocho-
dzenia ro,ślinnego i zwierzęcego. Najczęściej
występuje w zielony,ch częściach rąślin w liś-
ciach, nazywan-. też jest l<wasem listlnyrn 1ub
ptenoi1o,glutamrin,owym, występ,uje także w du-

,o

żych ilościach w tkankach zwierząt rzeżny,ch
i ryb.

Na poCstawie baCań szczegółowych stwier-
dzono w tej grupie związki poch,odne kvrasu
f,oliowego o charakterysty,cznej budowie che-
micznej i sp,ecyficznych właściwościach bi,olc-
gicznych. Wydajność białek w paszach o nis-
kich i średn,ich wartościach odży,wczych m,ożna
p,olepszyć,przez p,oCwojenie dodatków wita-
rn-iny B12, kwasu fo,liowego i innych witamin
grgpy B. Witamina B12 i kwas foli,owy wpły-
wają na mlinima]ne i ,optymalne zapct,rzeb,o-
wanie poszczególnych aminokwasów egz,ogen-
ny.ch. Darvki paszo|we z ,nadmiarem glicyny
i rnetioniny potęgują niedobor kwasu foliowe-
go (5).
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Pasz,e o wyso,kiej zawartości źłuslzczu ,a za-
wie,rające progo,we poziomy kwa,su foliowego
są przyczyną niskich przyrostów i wyższej
śmiertelności kur,cząt. Biely, March i Tarr (3)
stwierdzili, że tłuszcze, a szczegóInie tłuszcze
zjełczałe przyczyniają się do zwiększenia po-
ziolmu zapottzebo,wania kurcząt na kwas folio-
wy. Prawdopo,dorbnie wita,mina ta jest inakty-
wowana lub ro,ź<ładana przez utlenione ,tłusz-
cze. lW,slpółzależność pr,zyrostu ciężaru ciała
kurcząt od złnra.ttości kwasu foliowego w pa-
szy przedstawiono na ryc. 1 (8).

Ryc. 7. zależność ciężaru ciała kulcząt od poziomu kwasu
foliowego w paszy (8).

Tkanki ryb zawierają stosunkowo wys,okie
zawartości ]kwasu fo,liowego. W pro,duktach
i w mączkach ry,bnych nato,miast wielu ba-
daczy znajduje znikorme jego ilości. Docho,dzą
oni d,o wnio,śku, że wysokie ,tempera,tury za-
sto,sowane w procesach echnologicznych są
przycz:rną niskiej zawartości kwasu foliowego.
Cheldelin i wsp. (6) o,publiko,wali ,dane doty-
czące wielkości jego stra,t ,podczas dom,o-wej
obróbki terrnicznej. Srtralty po,dczas got,owania,
parowania lub s,mażenia w pr,oduktach ryb-
nych sięgały ord 46 do 740lo. W mączkach ryb-
nych największe s,traty kwasu fołiowego po-
wstały podczas suszenia metodą płomie,ni,ową
i były lS-knotnie wfzsze w porównaniu ze
stratami w rmączkach suszonych w te,mpera,tu-
rach niskich do 40oC (4).

Wpływ niektóryeh parametrów pTo,cesu pro-
dukcji na zawartośó wolnego i ogólnego kwa-
su foliowego w mączkaeh ze szpro,tów bahyc-
kich przedstawiono w niniejszej pracy.

Materiał i metody
Odczynniki i aparatura:
1) k,rłlas foliowy f-my Brit. Drug Flouses, Anglia,
2) pankreatyna f-my Merck F. A. G. Darmstadt,

Nie,mcy,
3) kwas metafo,sforowy f-my Riedel Da Haćn AG,

Nierncy,
4) fluorymetr Pulfricha, ,wzbudzenie przy 365 nm,

maksimum ab,sorpcji odczytano przy 477 nm. ża-
kres czułości fluorymetru w=ynosi 0,0028 mg% siarcza-
nu chininy, co odpowia,da 1 F8 kwasu foliowego na
1 ml przy różnicy ekstynkcji 0,460.

Zawa,rtość kwasu foliołvego wolnego oznaczono me-
todą A,ndrejewej i Bukina (2), a zawartość ogólną z
zastosowaniem pankreatyny (2, 9, 11).

Do produkcji ł-nączek użyto szprotów (Sprattus
sprattus) z połowów wiosełrnych i jesiennych z Za-
toki Gdańskiej. P,rodukcję ;mączki rybnej przeplowa-
dzoiro w urządzeniach lv ,skali półtechnicznej zapew-
niających regulowanie ternperatury meto,dą mokrą
(1) z watzeniem w temp 100oC, metodą suchą z wa-
rzeniern w l00oC, rnetodą suchę ze sterylizacją w
temp. do 120oC (1, 10), metodą płomieniową z warze-
niem w końcowej fazie i suszeniem w temp. 150oC
(l) otaz meto,dą przemysłową w urządzeniach typu
Vevey, w których sterylizacja i su,szenie odbywa się
w ,temp. 120oC ",łr ciągu 6 godz. (10).

lWyniki i omówienie
Ogólna zawartŃć kwasu fołiowego w czasie

produkcji i podczas składowania mączek ze
szprotów trlegała zmniejszaniu. Na ryc. 2, 3
i 4 przeCs,tawiono ipozio,my kwasu foliowego
w po|sz,cze1olinych fazach produkcji. Nafwięk-
sze straty kwasu foliowego zao,bserwowano
rpodcza,s: prodrxkcji. Sto,sunkowo rć)wnolmierne
spadki zauważano w okresie składowania rną-
czek, W czasie lprodtlkcji metodą rnokrą wa-
rzelnie, a w metod,zie suchej siterylizacja o,raz
suszenie wpĘnęły drastycznie na [<was folio-
wy. Najwięklsze stra,ty w zawar,tości kwasu
foliowego ,zanotowano w mączkach wyprodu-
ko,rvanych rneto,dą lpło:mieniową, Po produkcji
tą metodą nie zanotowano o,becności witarmin
foliowych, straty tych wita,rnj,n są więc bar-
dzo duże,

Ryc, 2. zmialfy zawaltości kwasu fo]ioweBo w Szprotach
i półproduktactr w zależności od metody i cyklu produkcji

mączek rybnych oraz w czasie ich składowania.

/yr.D.

Podczas całego procesu pro,dukcji i składo-
wania w warunkach względnie łagodnych od-
działywań termicznych nasrtępuje ciągły przy-
rost kwasu foliowego w postaci wolnej. Wy-
jątkiem w tej zasadzie jest faza s,uszenia (w
śkali półtechnicznej), po,dczas którego nastę-
puje rów,noległy niemal spadek zawartości
krvasu foliowego w postaci wołnej ze spad-
kiem ogólnej zawartości tej witaminy. W me-
todzie przemysłowej zaob,serwowano spadek
wolnego kwasu fo,liowego podczas s,terylizacji
przerabianej lmas}. Meto,da prze,mysłowa poz-
woliła na dalsze o,bserwacje. w ,metodzie tej
za,notowano straty ogólnej zawartości witarnin
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Ryc. 3. zmiany zawaltości kwasu foliowego w są)rotach
i półproduktach podczas produkcji mączki rybnej metodą

płomieniową oTaz w czasie składowania mączek.

Ryc. 4,
rybnych

E#zl

zmiany zawartości
podczas produkcji

vevey i podczas

kwasu foliowego w mączkach
przemysłoweJ w urządzeniach

składowania mączek.
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foliowych rpodczas warzenia i suszenia, jedrrak
poziom tych strat nie jest tak wielki jak w
mączkach wyprdukowanych w ska]i pół,tech-
nicznej. W mączkach przemysłowych nie za-
notowano dużego Ęadku w fazie susze{nia.
Podczas pr,o,dukcji ;mQczek w skali półtechnicz-
nej dostęp światła i powiotrza był względnie
nieograniczony, natomiasrt lmączki przemysło-
we proldukolwano w kotle za,mkniętym. lWy-
daje się pra$/dopodołI_,llne, że różnica w zawar-
tości fl<wasu forliowego, w tym wypadku, za-
leży głlwnie od Ńopnia dostępu światła i tle-
nu, bowiem kwas foliowy jest szczególnie
wrażliwy na te ,czynniki. W metodńe przemy-
słowej (w urządzeiniach Vevey) prasowanie
tŁuszczl ustawione jest na [<ońcu procesu. Po
oddzieleniu tłuszczu zaolbserwowano nieznacz-
ny wzrost ilości tej witaminy.

Straty kwasu foliowego w mączkach prze-
mysłowych podcza§ prodł.rkcji wynoszą 110/o

a po 205 dniach składowania w temp. ca
+20oC stwiendzolno spadek zawartości o Ż6,6olo.
Straty kwasu foliowego podczas składowania
tych rrrączek są większe niż podczas produkcji,
potwierdzałdby przypuszczenie o ogranicz.o-
nym wpĘwie tlenu i światła na kwas folio-
wy w momencie ,przerobu,

38

|W póŁtechnicanej metodzie przerobu szpro-
tów na mącd<ę sńwierdzono znaczrly spadek
zawaptości kwa,stl foli,owego objęty rprzedzia-
łem dla trzech ul<ładów (tyc. 2) od 30,0% do
39,4010 a po skład,owaniu tych lmączek przez
230 dni Ńraty w5miosły o,d 1B,8 do 22,0%. Naj-
większe s,traty kwas,u fo,liowego (od początko-
wej warrtości w sulo\Mcu 42,5 u,g/g s.,rn.

ryc. 3) ,zanotowano w mączce po produkcji ,me-
todą płornieniową. Stwier,dlzono tyll<o śIadową
o,becność tych witami|n po pro]du[<cji i także
p,o okresie skłaldowania.

Ogólne s,traty kwasu foliowego podczas pro-
dukcji w zależ,ności od metody przerobu miesz-
czą się w przedziaile od 11,,0 do 100% a po
produkcji i po ofl<resie slrładowania od 37,6 do
100%. Bez uwzględniania srtrat w metodzie pło-
mieniowei ogólne strarty kwasu foliowego wy-
noszą od 37,6 do 61,40lo.

Wartość adżywcza mączki rybnej uzależnio-
na jest nie tylko od jakości surowców, lecz
również od rmetordy produkcji. Proces pro-
dukcji lzmienia proporcje śkładników surow-
ca, jako rmateriału wyjściowego do produktu
gotowego jalkim jeś,t ,mączka rybna i tym sa-
mym zmienia się charakten przermiain. [V su-
ro,ffcu przeważa ka,tabołiarr frafl<cji azo,towei,
w lmąezce zaś t<a,tabolizm frakcji tłus,zczowej,
Metoda produkcji zmiany te ,może rnodelować
lub je pogłębiać. Głównymi czynnikami, któ-
re działają w sposób zasad,niczy na odżywcze
lkładniki surowców podczas pr,ocesu techno-
logicznego są: tomperatura, czas oTaz wpływ
tlenu powietrza, światła i innych czynników.

Wydaje się słuszne podjęcie problemtr pod-
niesienia rvartości o,dżywczych ,mączek ryb-
nych w przemyśle nie tylko lna drodze po§te-
pu techniczne3o pTzez zmniejszenie intensyw-
ności tenmicznego od,działwvania w procesie
pro,dukcii, przez nnniejszenie ilości tłuszczu
w mączce i wykorzystanie wód oo produkcvi-
nych, ale również przez uwzględnienie no-
wych rozwiązań technologicznych otaz przez
zastosowanie przeciwutleniaczy tłlszczowych
i stabilizatorów witamin.
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Brłrac T. 
- 

BnnaRue npo![3BoAcTBeHHoTo npoqecca
H& coAep)ł(anrłe óonlreroił xltcnorrr n pgrdrroft łryxe.

Ilrrate.rrrgoctr prr6rroż MyRvI 3aBwcwT oT Kar{ecTBa
cblpbff ,{ oT MeToAa npoAyKl{r{r!. O6u]ee KoJIlT]ecTBo
So.rrrłeeoż KI4cJIoTLI Bo BpeME npoAylrlłvl4 l7 cKIIaAyI-
poBaHI{ff nocToaHuo yMeHbluaeTca. Izlrłrerrcrłanoe IIpo-
rpeBaHr{e, AocTy[ Kr{cJlopoAa il cBeTJIa Bo BpeME Epo-
AyK\vnĄ BbI3bIBaloT 3HaI]rITeJIbHoe iloH[x<eHre coAep-
)KaHŁ,fi Qonresoż KrIcJIoTbI. B ycnoeax npoAyIrI]r{J4
pu6rłorż v'yrr'rl B anfiapaTax HarpeBaeMblx flapoM Koc-
BeHHsIM MeToAoM y6srrrrł Aocrr,IraloT 60,07o. Ydlrrrrł
Sonrłeeoż Kr{cJIoTbI npu nepepadoTre cblpba pa3Hl,l-
Mlł MeToAaMr{ (n tolł ałyIcre m n,rrałreHrłsru) paBHffIoTca
ot 10 4o 1007o a [ocJle cI(JIaAIĄpoBaHI{fl or 40 4o 100%.

Witas T. - The influence of the production pfocess
on the content of folic acid in fish meals.',@4iYi-"Ęź(-.l,r$ł , ,l o"

The nutritional value of fish m,eals depends ,on the
quality of raw materials and the methods of pro-
duction. The general content of folic vitamins in the
production process and holding gra,dually decr,eases.
The intensi,ure heating of meals, the presence óf oxygerr
and light during the production cause]s graeat losses
in the content of folic acid. The losses of folic acid
reach up 60% at the production of fish rneals in the
arroaratus heated indirec,tlv with steam. The losses of
folic acid during the production in dependence on the
used metods (including ilam,e metod) fluctuate between
10-100% and after storage 40-100%.

LESŁAW OGIEI]SKI, ZDZ.ISŁ^W Z.AWADZIśL WACŁAW CHMIEIJOWSKI

lntensywnośc wytwarzania lecylynazy przez szczepy
Bacillus cereus wyizolowane z zywności

Katedra Higieny Produktów zwierzęcych wydziału wetefynarii WsR
we wrocławiu

Kierownik: prof. dr L. oGIELSKI
Ka,tedra Higi€ny Produktów zwńerzęcyoh Wyd]żiału weterynarii wSR

Kierownik : X"8"uT"ł]"r"wADzKI

Pierwsze przypadjki zattuć wywoływarrych
u ludzi przez sp,oży,cie żywności zaw,ie,rającej
duże ilości tlenowy,ch ],as,eczek przetrwałniku-
jących,. zostały ,opisane Wzez Fliiggego
w 1894 r. (cyt. za 13) oraz Lub,enaua w 1906 r.
(7). Zatrucia o tej samej etiologii opisali na-
stępnie: Kendal, Day i Bagg ,y7 1916 r. oraz
Brekenfels w 1926 r. - (cyt. za 73). I1ość do-
niesień ,na ten temat zwiększyła się po II woj-
nie światowej, a szczegó]nie w ostatlrrich lata,ch
(3, 4, B, 9, 10, 11, 12, 13, 15, 1B), Dziś wiadom,o,
że spośł,ód przedstawicieli rodziny Bac1,Ilus,
zattucia pokarrn,owe wywołuje niemal wyłącz-
mie Bacżllus ceTeus. Drrobnoustrój terr, podob-
n,ie jak i inrre drobrr,oushoje-warunkołwo choro-
botrvórcze, wywołuje zatlucLie p,okarrnowe do-
pier,o p,o b,a:rdzo znacznyvn rram,n,ożeniu się
w żywności, Clarerrbur§ i Kampelmacher (3)
s'twierdzi]i w piodejrzanych produktach Ąrw-
n,ościowych 106 laseczek Bacżllus ceTeu,s w 1 g
Hauge (4) ol<reślił ilość ty,ch drobnoustrojów
ryv żyw"nośc,i, która była przy,czyną zatrucia
pokarmowego na 108, a w jednym przypaCku
nawet na 109 w 1 g, O,statnie ,oibserwacje wy-

rnoże już wy-
g od 104do105
musz, B,ojan,
jeCnak, że za-

trudie wywołuje żywność zawierająca w,ię,cej
niż 105 Bacillus ceT,eus,

niając s-woje stanowisko aut,or ten poldkreśla,
że w bywności, która wywołała zatrucie p,okar-
lTlowe, zAwsze stwierdza się duże ilości laseczek,

p,odczas gdy badanie kału chorych zwykle daje
wynil<i negatywne Iub wykazuje tylko niel.iczne
]aseczkri Bacillus cereus (0-300 * 1 g). Wska-
zuje to na nie infekcyjnycharakter schorzenia.
Ni]<odemuszlowi (cyt. za 16) udało się jednalk
wyizolowaó Baci,llus ceTeu,s z kału chory,ch przy
zastoso,wairliu p,odłoza z dodat[<iem a,lkoholu,
hamu j ącego,wznost ilrnej mikro{lory. Większość
autionów, a między innymi Nygr,en (14), Schón-
,berg i Kónefl<amp (17), Nil<odemtlsz i Csarba (cyt.
za 16), łączy,cholrobotwórcze działąnie tego dro-
b]n oustr o j u z wy frv arr z;asni em ł ecytyrrazv (f ,osf o,lt-
pazy C) i ,enzymów proteolitycnty,ch, Doświad-
czenia NygTena (14) przemawiają za farrnako-
dynami,czną rolą fosforylocholiny, którą, ze
znajdującej się w żywności lecytyny,,odszczepia
lecytynaza przez Bacżllus cereus. Autor ten
stu/ierCził, że fosforylocholina już w bardzo
,małych dawkach powoduje zwiększenie perys-
taltyki j elit. PodoblrT e działa.nrie,wykazywał wy-
ciąg z,Ąrwrr,Ńci, która ,była przyczlną zńracia.

Zatrucia pokarmo,lre o p,odobnym przebiegu
mogą jednak wywołać również lasoc,zki zTodzi-
ny Bacillus nie \Mytwarzająlc,e lecytynazy (9,
,cyt. za 16). Przemawia to z [<o]ei za znaczenlem
również i innrych zwiąrk1w po,wstających pra-
wdopodobn^ie z białek fwności, pod wpływem
działania na nie enzymów proteolityc:.znych
wytwar,zany,ch przez te,dnobnoustrroj e.

Z cy,towanego piśmiennictwa wynika więc,
że poglądy autorów na patogerrezę zatruć p,o-
kar,mowych wywoływanyc,h u ludzi przez Ba-
cżllus ceTeus, znacznie się o,d siebie r6żnią.
Przew,aża jednak zdanie, że odlpowiedzialną
za powstanie teg,o r,o,dzaju schorzenia jesć
przede wszystki,m lec5ltynaza (fosfolipaza C),
a więc enzym w5ńwarzany przez wszystkie
szczepy Bacżllus ceTeu,s,
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