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kach rybolowstwa morskiego istniejg zakla-
dy mastawione wylgcznie na filetowanie ryb
np. Filetierhalle w porcie rybackim w Ham-
burgu. Dostawy ryby do portu w stanie pa-
troszonym sa wynikiem uktadu cen parto-
wych placonych rybakom kutrowym.

W Polsce polowy dorsza na Battyku wyno-
sza okoto 60 tys. ton w skali rocznej. Z tej
ogbdlnej masy potowdw ok. 75% patroszy sie
bezposrednio po zlowieniu i wnetrznosci wy-
rzuca do morza. Procentowy udzial przewodu
pokarmowego, gruczolow plciowych i watro-
by w stosunku do ogédlnej masy wynosi $red-
nio okolo 16%. Mozna wiec przyjac, ze w wy-
niku patroszenia dorsza ma morzu traci sie ok.
7 tys. ton odpaddéw rocznie, w tym ok. 2 tys.
ton watroby, ktérej wartoé§é wyraza sie sumg
6 mln zt. Ogoélnie wiadomo, ze watrobka jest
niezwykle cennym surowcem do produkcji
trandw i konserw, majgcych popyt zardéwno
na rynkach krajowych jak i1 zagranicznych.
Pozostate odpady, jako odpady mie solone i
zawierajgce malg ilo$¢ tluszczu sg doskona-
tym surowcem do produkcji maczek paszo-
wych. W warunkach, gdy produkcja maczki
rybnej w kraju w dalszym ciggu jest niewy-
starczajagca i1 zmuszeni jestesmy do importo-
wania tego towaru samowolne rezygnowanie
z odpadow wydaje sie by¢ marnotrawstwem.

Jedng z gtdwnych przyczyn patroszenia dor-
sza na morzu jest niekorzystny uklad partow
za rybe calg w stosunku do patroszonej. Part
za ta ostatnig jest prawie dwukrotnie wyzszy
i w zwiazku z tym rybak jest materialnie
zainteresowany patroszeniem dorsza na statku.

TADEUSZ WITAS

Aby zapobiec temu marnotrawieniu surow-
cow odpadowych mnalezatoby sie zastanowié
nad zreformowaniem dotychezasowych wy-
nagrodzen partowych za dorsza. Poprzez usta-
wienie cen na rybe mozna jednoznacznie spo-
wodowa¢é, ze ryba bedzie dostarczona przez
rybaka w stanie mniepairoszonym. Natomiast
kwestia szybkiego jej wypatroszenia na la-
dzie wydaje sie by¢ tylko sprawa wlasciwej
organizacji pracy w przedsiebiorstwie.

Wnioski

Otrzymane wyniki badan organoleptycz-
nych, chemicznych i mikrobiolegicznych po-
zwalajg ma wyciagniecie nastepujgcych wnio-
skow.

1. Wypatroszenie dorsza po trzech dniach
skladowania w lodzie nie ma wplywu mna
obnizenie jako$ci w dalszym etapie przecho-
wywania w poréownaniu z dorszem wypatro-
szonym bezposrednio po ztowieniu.

2. Ze wzgledu na dcdatkows pule surowco-
wa wskazane by bylo zaniechanie patroszenia
dorsza na morzu w krotkich rejsach kutro-
wych 1 przeprowadzanie tej czynnosci w por-
tach. Z jednej strony pozwoliloby to na zwiek-
szenie efektywnosci polowdw, a z drugiej na
calkowite zuzytkowanie surowcow odpado-
wych.

Pismiennictwo

1. Garcia-Tello P.: Praca doktorska, WSR Szczecin, 1967.

2. Shewan J. M.: Fish as Food V. I. ed. by Borgstrom
Academic Press New York and London, 1961.

Adres autora: prof. dr Stanistaw Zaleski, Szczecin, ul. Ka-

zimierza Krolewicza 65 m. 7.

Wptyw procesu produkcji na zawartos¢ kwasu foliowego
w maczkach rybnych

Instytut Technologii Przemysiu Rybnego WSR w Szczecinie
Kierownik: prof. dr S. ZALESKI

Jednym z czynnikow biogennych, ktéry pod-
czas pirolizy procesu produkeji i podczas prze-
chowywania produktéow rybnych ulega inakty-
wacji 1 rozkladowi jest kwas foliowy. Podsta-
wowa wilasciwoscig tej witaminy jest pobu-
dzanie i regulacja funkcji organéw krwio-
tworczych, W  odniesieniu do czlowieka,
ssakow i ryb kwas ten posiada wiecej funkeji
i kiedy =zaistnieje jego miedobér anemia jest
tylko czescia cgdlnych zaburzen, ktoére wply-
wajg na obnizenie stanu zdrowia organizmu.
Jest zwigzkiem szeroko rozpowszechnionym
w produktach naturalnych, w paszach pocho-
dzenia ros$linnego 1 zwierzecego. Najczescie]
wystepuje w zielonych czesciach roslin w lis-
clach, nazywany tez jest kwasem listnym lub
pteroiloglutaminowym, wystepuje takze w du-
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zych iloSciach w tkankach zwierzat rzeznych
iryb.

Na podstawie badan szczegoéltowych stwier-
dzono w tej grupie zwigzki pochodne kwasu
foliowego o charakterystycznej budowie che-
miczne] 1 specyficznych wlasciwosciach biolo-
gicznych. Wydajno§é bialek w paszach o nis-
kich i $rednich wartosciach odzyweczych mozna
polepszyé przez podwojenie dodatkéw wita-
miny Bj,, kwasu foliowego i innych witamin
grupy B. Witamina By, i kwas foliowy wpty-
wajag na minimaine i optymalne zapotrzebo-
wanie poszczegélnych aminokwaséw egzogen-
nych. Dawki paszowe z mnadmiarem glicyny
i metioniny potegujg niedobér kwasu foliowe-

go (5).
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Pasze o wysokiej zawarto$ci tluszczu a za-
wierajgce progowe poziomy kwasu followego
sg przyczyng niskich przyrostéw i wyzsze]j
$miertelno$ci kurczat. Biely, March i Tarr (3)
stwierdzili, ze tluszcze, a szczegdlnie tluszcze
zjelczate przyczyniajg sie do zwiekszenia po-
ziomu zapotrzebowania kurczgt na kwas folio-
wy. Prawdopodobnie witamina ta jest inakty-
wowana lub rozkladana przez utlenione ttusz-
cze. Wspélzalezno§¢ przyrostu ciezaru ciala
kurczat od zawartosci kwasu foliowego w pa-
szy przedstawiono ma ryc. 1 (8).

Ryc. 1. Zalezno$¢ ciezaru ciata kurczgt od poziomu kwasu
foliowego w paszy (8).
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Tkanki ryb zawieraja stosunkowo wysokie
zawartosci kwasu foliowego. W produktach
i w maczkach rybnych natomiast wielu ba-
daczy znajduje znikome jego iloSci. Dochodza
oni do wniosku, ze wysokie temperatury za-
stosowane w procesach technologicznych sg
przyczyng niskiej zawartoéci kwasu foliowego.
Cheldelin i wsp. (6) opublikowali dane doty-
czgce wielkoSci jego strat podczas domowej
obrobki termicznej. Straty podczas gotowania,
parowania lub smazenia w produktach ryb-
nych siegaly od 46 do 74%. W mgczkach ryb-
nych najwieksze straty kwasu foliowego po-
wstalty podczas suszenia metoda plomieniows
i byly 15-krotnie wyzsze w pordéwnaniu ze
stratami w maczkach suszonych w temperatu-
rach niskich do 40°C (4).

Wplyw miektérych parametréw procesu pro-
dukeji na zawarto$¢ wolnego i ogélnego kwa-
su foliowego w maczkach ze szprotéw baltyc-
kich przedstawiono w niniejszej pracy.

Materiatl i

Odczynniki i aparatura:

1) kwas foliowy f-my Brit. Drug Houses, Anglia,

2) pankreatyna f-my Merck F. A. G. Darmstadt,
Niemcy,

3) kwas metafosforowy f-my Riedel Da Haén AG,
Niemcy,

4) fluorymetr Pulfricha, wzbudzenie przy 365 nm,
maksimum absorpcji odczytano przy 471 nm. Za-
kres czutoéci fluorymetru wynosi 0,0028 mg% siarcza-
nu chininy, co odpowiada 1 pg kwasu foliowego na
1 ml przy roéznicy ekstynkeji 0,460.

Zawarto§¢ kwasu foliowego wolnego oznaczono me-
toda Andrejewej i Bukina (2), a zawartos¢ ogdlng z
zastosowaniem pankreatyny (2, 9, 11).

metody

Do produkeji maczek uzyto szprotow (Sprattus
sprattus) z potowow wiosennych i jesiennych z Za-
toki Gdanskiej. Produkcje maczki rybnej przeprowa-
dzono w urzadzeniach w skali poéttechnicznej zapew-
niajgcych regulowanie temperatury metoda mokra
(7) z warzeniem w temp 100°C, metoda sucha z wa-
rzeniem w 100°C, metodsg suche ze sterylizacja w
temp. do 120°C (1, 10), metoda plomieniows z warze-
niem w koficowej fazie i suszeniem w temp. 150°C
(1) oraz metodg przemystows w urzgdzeniach typu
Vevey, w ktérych sterylizacja i suszenie odbywa sie
w temp. 120°C w ciggu 6 godz. (10).

Wyniki 1 omowienie

Ogoélna zawartosé kwasu foliowego w czasie
produkcji i podczas skladowania maczek ze
szprotéw wulegata zmniejszaniu. Na ryc. 2, 3
i 4 przedstawiono poziomy kwasu foliowego
w poszezegdlnych fazach produkeji. Najwiek-
sze straty kwasu foliowego zaobserwowano
podezas : produkeji. Stosunkowo réwnomierne
spadki zauwazono w okresie skladowania mag-
czek. W czasie produkecji metodg mokrg wa-
rzenie, a w metodzie suchej sterylizacja oraz
suszenie wplynely drastycznie na kwas folio-
wy. Najwieksze straty w zawarto$ci kwasu
foliowego zanotowano w maczkach wyprodu-
kowanych metoda ptomieniows. Po produkeji
ta metoda nie zanotowano obecnosci witamin
foliowych, straty tych witamin sa wiec bar-
dzo duze.
Ryc. 2. Zmiany zawartosci kwasu foliowego w szprotach

i péilproduktach w zalezno$ci od metody i cyklu produkcji
magczek rybnych oraz w czasie ich skladowania.
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Podczas calego procesu produkeji 1 sktado-
wania w warunkach wzglednie lagodnych od-
dzialywan termicznych nastepuje ciagly przy-
rost kwasu foliowego w postaci wolnej. Wy-
jatkiem w tej zasadzie jest faza suszenia (w
skali potechnicznej), podczas ktérego naste-
puje rownoleglty niemal spadek =zawartosci
kwasu foliowego w postaci wolnej ze spad-
kiem ogélnej zawartosci tej witaminy. W me-
todzie przemystowej zaobserwowano spadek
wolnego kwasu foliowego podczas sterylizacji
przerabianej masy. Metoda przemystowa poz-
wolitla na dalsze obserwacje. W metodzie tej
zanotowano straty ogélnej zawartosci witamin
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Ryc. 3. Zmiany zawartoSci kwasu foliowego w szprotach
i poéiproduktach podczas produkeji maczki rybnej metoda
piomieniowg oraz w czasie skladowania mgczek.
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Ryc. 4. Zmiany zawartosci kwasu foliowego w maczkach

rybnych podczas produkcji przemysiowe] w urzgdzeniach
Vevey i podczas sktadowania maczek.
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foliowych podczas warzenia i suszenia, jednak
poziom tych strat nie jest tak wielki jak w
maczkach wyprodukowanych w skali poéttech-
nicznej. W maczkach przemystowych nie za-
notowano duzego spadku w fazie suszenia.
Podczas produkeji maczek w skali poéttechnicz-
nej dostep Swiatla i powietrza byl wzglednie
nieograniczony, natomiast maczki przemysto-
we produkowano w kotle zamknietym. Wy-
daje sie prawdopodobne, ze rdéznica w zawar-
to$ci kwasu foliowego, w tym wypadku, za-
lezy gléwnie od stopnia dostepu swiatla i tle-
nu, bowiem kwas foliowy jest szczegdlnie
wrazliwy na te czynniki. W metodzie przemy-
stowej (w urzadzeniach Vevey) prasowanie
tluszezu ustawione jest na koncu procesu. Po
oddzieleniu tluszezu zaobserwowano nieznacz-
ny wzrost ilo$ci tej witaminy.

Straty kwasu foliowego w maczkach prze-
myslowych podczas produkeji wynoszg 11%
a po 205 dniach skladowania w temp. ca
+20°C stwierdzono spadek zawartosci o 26,6%.
Straty kwasu foliowego podczas skladowania
tych maczek sg wieksze niz podezas produke;ji,
potwierdzaloby przypuszczenie o ograniczo-
nym wplywie tlenu i $wiatlta na kwas folio-
Wy W momencie przerobu.
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W poltechnicznej metodzie przerobu szpro-
téw na maczke stwierdzono znaczny spadek
zawartosei kwasu foliowego objety przedzia-
lem dla trzech ukladéw (ryc. 2) od 30,0% do
39,4% a po skladowaniu tych mgczek przez
230 dni straty wyniosty od 18,8 do 22,0%. Naj-
wieksze straty kwasu foliowego (od poczatko-
wej wartosci w surowcu 42,5ug/g sm. —
ryc. 3) zanotowano w maczce po produkeiji me-
todg plomieniows. Stwierdzono tylko $ladowa
obecno$é¢ tych witamin po produkcji i takze
po okresie skladowania.

Ogdlne straty kwasu foliowego podczas pro-
dukeji w zalezno$ci od metody przerobu miesz-
czg sie w przedziale od 11,0 do 100% a po
produkeji i po okresie sktadowania od 37,6 do
100%. Bez uwzgledniania strat w metodzie pto-
mieniowej ogdlne straty kwasu foliowego wy-
nosza od 37,6 do 61,4%.

Wartosé odzyweza maczki rybnej uzaleznio-
na jest nie tylko od jako$ci surowcéw, lecz
réwniez od metody produkeji. Proces pro-
dukeji zmienia proporcje sktadnikéw surow-
ca, jako materiatu wyjsciowego do produktu
gotowego jakim jest maczka rybna i tym sa-
mym zmienia sie charakter przemian. W su-
roweu przewaza katabolizm frakeji azotowej,
w maczce za$§ katabolizm frakeji ttuszczowej.
Metoda produkeji zmiany te moze modelowaé
lub je poglebiaé. Glownymi czynnikami, kté-
re dzialajg w sposéb zasadniczy na odzyweze
sktadniki surowcéw podczas procesu techno-
logicznego sg: temperatura, czas oraz wplyw
tlenu powietrza, §wiatta i innych czynnikéw.

Wydaje sie stuszne podjecie problemu pod-
niesienia wartosci odzywezych 'maczek ryb-
nych w przemysle nie tylko ma drodze poste-
pu technicznego przez zmmniejszenie intensyw-
noscl termicznego ‘oddzialywania w procesie
produkeji, przez zmniejszenie ilosci tluszezu
w maczce i wykorzystanie wod po produkevi-
nych, ale réwniez przez uwzglednienie no-
wych rozwiazan technologicznych oraz przez
zastosowanie przeciwutleniaczy ttuszezowych
i stabilizatoréw witamin.
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Burac T. — Bauanaue NIPOU3BONCTBEHHOT0 IPOLECCA Witas T. — The influence of the production process
Ha cojep:kafAue (DoiNeBoii KUCIOTHI B PHIGHON mMyKe.  on the ¢ ngent of folic acid in fish meals.

S RN e T :

IIrraTeabHOCTL PRIGHOM MYKM 3aBHCUT OT KadecTBa
CBIPbA ¥ OT MEeToxa NIponyKImHu. OOllee KOMMIECTBO
honMMeBoil KUCIOTHI BO BPEMA IPOAYKIMM ¥ CKJIAgMU-
POBaHMA MOCTOAHHO yMeHblIaercd. VIHTEeHCHMBHOE IIPO-
rpeBaHue, JOCTYM KMUCJIOPOZA M CBeTJIa BO BpeMdA IPO-
OYKIOMM BbI3BIBAIOT 3HAUMTEJNbHOE IIOHMZKEHME CcOoJep-
KAHMA (POJIMEeBOJI KHMCJIOTBI. B YCIOBAX NPOAYKIINA
PBIOHOII MYKM B ammnaparax HarpeBaeMbIX IIapoM KOcC-
BEHHBIM MeTOHOM yObITKM mocturaoT 60,0%. YObITRM
(OoMeROil KMCJOTLI IpKM HepepaboTKe ChbIpbA Pa3HbLI-
MM MeTomamMy (B TOM YIMCJE M TIJIAMEHHLIM) PaBHANIOTCA
ot 10 mo 100% a mocae crnagupoBanus oT 40 no 100%.

The nutritional value of fish meals 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 gradually decreases.
The intensive heating of meals, the presence of oxygen
and light during the production causes graeat losses
in the content of folic acid, The losses of folic acid
reach up 60% at the production of fish meals in the
apparatus heated indirectly with steam. The losses of
folic acid during the production in dependence on the
used metods (including flame metod) fluctuate between
10—100% and after storage 40—100%.

LESEAW OGIELSKI, ZDZISEAW ZAWADZKI, WACEAW CHMIELOWSKI

Intensywno$¢ wytwarzania lecytynazy przez szczepy
Bacillus cereus wyizolowane z zywnosci

Katedra Higieny Produktéow Zwierzecych Wydzialu Weterynarii WSR
we Wroclawiu
Kierownik: prof. dr L. OGIELSKI
Katedra Higieny Produktow Zwierzecych Wydzialu Weterynarii WSR
w Olsztynie
Kierownik: doc. dr Z. ZAWADZKI

Pierwsze przypadki zatru¢ wywolywanych
u ludzi przez spozycie zywnosci zawierajacej
duze ilodci tlenowych laseczek przetrwalniku-
jacych, zostaly opisane przez Fliiggego
w 1894 r. (cyt. za 13) oraz Lubenaua w 1906 r.
(7). Zatrucia o tej samej etiologii opisali na-
stepnie: Kendal, Day i Bagg w 1916 r. oraz
Brekenfels w 1926 r. — (cyt. za 13). Ilo§¢ do-
niesien na ten temat zwiekszyta sie po II woj-
nie swiatowej, a szczegbdlnie w ostatnich latach
3, 4, 8,9, 10, 11, 12, 13, 15, 18). Dzi§ wiadomo,
ze sposrod przedstawicieli rodziny Bacillus,
zatrucia pokarmowe wywoluje niemal wylacz-
nie Bacillus cereus. Drobnoustrdj ten, podob-
nie jak i inne drobnoustroje warunkowo choro-
botworeze, wywoluje zatrucie pokarmowe do-
piero po bardzo znacznym mnamnozeniu sie
w zywno$ci. Clarenburg i Kampelmacher (3)
stwierdzili w podejrzanych produktach zyw-
no$ciowych 10° laseczek Bacillus cereus w 1 g
Hauge (4) okreslit ilo§é tych drobnoustrojow
w zywnosci, ktéra byla przyczyng zatrucia
pokarmowego mna 108, a w jednym przypadku
nawet na 10° w 1 g. Ostatnie obserwacje wy-
kazaly, ze zatrucia pokarmowe moze juz wy-
wola¢ zywnos¢ zawierajgca w 1 g od 10¢do 105
tych drobnoustrojéw. Nikodzmusz, Bojan,
Hoch, Kiss i Kiss (13) uwazaja jednak, ze za-
trucie wywoluje zywnos$¢é zawierajagca wiecej
niz 105 Bacillus cereus,

Mechanizm omawianych zatrué pokarmowych
u ludzi nie jest dotgd ostatecznie wyjasniony.
Niektorzy autorzy jak np. Buttiaux (2) przypu-
szezalg, ze zatrucia te wywoluja endotoksyna
uwalniajaca sie po strawieniu laseczek. Uzasad-
niajgc swoje stanowisko autor ten podkresla,
ze w zywnosci, ktéra wywolala zatrucie pokar-
mowe, zawsze stwierdza sie duze ilosci laseczek,

podczas gdy badanie katu chorych zwykle daje
wyniki negatywne lub wykazuje tylko nieliczne
laseczki Bacillus cereus (0—300 w 1 g). Wska-
zuje to nma nie infekcyjny charakter schorzenia.
Nikodemuszowi (cyt. za 16) udalo sie jednak
wyizolowaé Bacillus cereus z katu chorych przy
zastosowaniu podioza z dodatkiem alkoholu,
hamujacego wzrost innej mikroflory. Wiekszose
autoréw, a miedzy innymi Nygren (14), Schén-
berg i Konekamp (17), Nikodemusz i Csaba (cyt.
za 16), taczy chorobotwoércze dzialtgnie tego dro-
bnoustroju z wytwarzaniem lecytynazy (fosfoli-
pazy C) i enzymoéw proteolitycznych. Doswiad-
czenia Nygrena (14) przemawiaja za farmako-
dynamiczng rolg fosforylocholiny, ktéra, ze
znajdujacej sie w zywnosci lecytyny, odszczepia
lecytynaza przez Bacillus cereus. Autor ten
stwierdzit, ze fosforylocholina juz w bardzo
matych dawkach powoduje zwiekszenie perys-
taltyki jelit. Podobne dzialanie wykazywal wy-
ciag z zywnosci, ktéra byla przyczyng zatrucia.

Zatrucia pokarmowe o podobnym przebiegu
mogg jednak wywotaé rowniez laseczki z rodzi-
ny Bacillus nie wytwarzajace lecytynazy (9,
cyt. za 16). Przemawia to z kolei za znaczeniem
réowniez i innych zwigzkoéw powstajacych pra-
wdopodobnie z biatek zywmosci, pod wplywem
dzialania ma nie enzyméw proteolitycznych
wytwarzanych przez te drobnoustroje.

Z cytowanego piSmiennictwa wynika wiec,
ze poglady autorow na patogeneze zatrué po-
karmowych wywotywanych u ludzi przez Ba-
cillus cereus, znacznie sie od siebie réznig.
Przewaza jednak zdanie, ze odpowiedzialng
za powstanie tego rodzaju schorzenia jest
przede wszystkim lecytynaza (fosfolipaza C),
a wiec enzym wytwarzany przez wszystkie
szczepy Bacillus cereus.
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