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Proby użycio ch|oru i kwosu octowego
do odkozonic tuszek drobiu,

zokożonego powierzchownie Solmonello typhinnurium
,Z Zj\I<llf(|\1 l ti:jion}, PI,(lLlLll(t(')§, Zu,ic|Z()c),ch tl]SLytLttLl wOtcfynarii \V PtIl$Wa(]h

Oc]nośl-rc cltrnc rłrskazują, ze palcczki z grupy
,SąLlnonellct są dość często stwierclzane u dr<lbju
(1. 3, 5. 6. 10. 12. 14). Przvpurszcza się. że waż-
niejszym czynnikiem predysponującym do za-
l<azeń dr-obiu tymi drobnoustroiami ma b;rć in-
tensyuzny chów wyselekcionorvanych ]inii gene-
t).cznych, dających wprarvdzie szybkie przyi,(,)-
stv ,ułla!łolłle lub r,r,,ysoką nieśność, ale posiada-
iącyclr obniżoną odporność naturalną,

Znaczne niebezpieczeństwo zakażenta, zwŁa-
szcża w zamkniętych, wielkostadnych hodow-
lirch, star'ov,ić moze clla clrobiu zanleczyszczona
pałeczkami Sqlm.onella pasza (4. 16. 20),
Źródłem zakaże,nia drobiur, szczególnie w cza-
sic i po uboiu mogą być ponaclto urządzenia
rzeżniane, woda a także ludzie. Z tiwagi ną to,
że pałeczkt Salm,onello stanowią dużą groźbę
dla zdrowia ludzi, wywołuiąc tzw. zatrv,cia po-
kalmowe, wskazane jest poszukiwanie sposobu
ich ograniczenia w zyrł,ności, w tym w mięsic
i produktach drobiowych. Z tvch to względów
rrależy prowaclzić nie tylko kontroJę sanitarną
i e]'iminowac źrodła zakażenia drobiu. ale takze
podclarvać dekontaminacii tuszki po uboiu. De-
kontanrinacia powinna być szybka, prosta, efek-
tvlvtta, nie przedłużaiąca procesu technologicz-
rTcgo. iak róu,ież nie powin,na v,lpływać uiemnie
na cechy organoleptyczne gotowe§o prcduktu.
Z sttbstancji mogącvch spełnić te warunki sto-
s,.tnkowo dużo rrriejsca poświęcono chlorowi i
riicktórvm lt\ł,a_*om olganicznym iak: octrlwy.
bursztynowy, mlekowy, cytrynowy i inne (2, 7,
i]. 13, 15, l7,78,19. 21, 22),

W piśmiennjctrnie clotyczącrrm w5rkorzystania
t,vch śr,odków odkazających do poprawy lrigieny
tuszek drclbio.łych istniel'e duza rozbiezność r,v
<lcenie ich skuteczności, Z tydn względów pocl-
jęto badania maiące na celu dostarczenie da]-
szych informacii dla polepszenja stanu sanitar"-
neg<l dlobiu bitego, przy użyciu wolnego clrlor.rł
i kłvasu octowego.

Matel,iał i metocl _r,

Baclania wykonano na tuszkach drobiu otrzynratrych
z Zal<ładów Drobiarskich. Do odkażania tuszek zastoso-
rrl:rno tt,odnc roztrł,or-y podchlorvnu sodu (NaOC1) o sLe-
żeniu aktyrł,nego chloru 100, 200, 250 i 300 ppm, oraz
krvasu octrvego o pH 3.0, 3.5 i 4.0.

Poziom a}<tyulrtego chloru w podchlorynie sodorvyrn
oznaczano kolorymetrycznie z orto-tolidyną. Do zaka-
żeń drobiu użylvano zliofilizorvanego szcze.pu Salmo-
nella tgphimurźurn pochodzącego z Zakładu Mikrobio-
1ogii Mttzettnl Szczc;lórv Bal<tervjnvch Tnstvtuttt We-
terynarii w I'uławttch. Lir;filizat wysiewarto do buiio-

nu odżywczego i inkuborvano w tcm1;, 37oC llrzcz 1lJ
goclz., a nastęllnie .,vykonvu,:tno l,clzcj.eńclzenia l,v pl,y-
nie Ringera do uzyskania zarł,iesiny baJ<ter-yjnej za-
rvierająeej 10g drobnoustrojórv .'v 1 rn1.

Tuszlri drobilr z,akażano porviel,zchorvnie lrl okolicv
nrięśni piersiotłlycl-r, poptzez nakraplanie i rozpro.r,r,lr-
dzanie 1 ml przvgotowanej uprzednio zarviesiny ba}t.-
teryinej. Po upłvwie 15 minut od chwili za]<ażcnii.t
tltszki poddawano dekontaminacji rłrodnymi rozirvo-
rami podchlorynu sodorvego lub l<.tł,asu octou,ego pl,zcz
75, 20.25 i 30 min.

W celtr równomiernego od}<ażenia tltszek, roztlvorr,
dokładnie mieszano. Po de]<ontaminaeji pobierano do
anaiizy mikrobiologicznej prób)<i ::oztrvorórv oraz wv-
mazv tamponotve z tuszel< z mieisc uprzednio zakażo-
nych. Po rvvkonanitt \v-,,mazó\ĄI (tamporiem zrvilżonvm
i suchym) tamponv rvytrzasano rv 100 ml 1% rvodv
peptonowej, którą następnie preinl<rrbor,l,ano w tem1;.
37oC przez 18 godzin, Po preinkubacji, przesiervarro
po 1 ml materiału do 3 probórł,e]< z podłożem nam-
nażającym wg Miillera-Kaufmanna. które inl<uborva-
no rł, 1emp. 44OC ptzez 48 goclzin. Następnie r,t,v]<ona-
no przesierł,y na selektyrvne podłoże stałe BGA i in-
kubowano rv temp. 37aC przez 24 godz,

Kolonie podejrzane o przynależność clo rodzajrt
Salmonella identyfikorvano próbą aglutynacji szkieł-
l<orvej z surowica poliwalentną HM.

Tuszki oceniano także organoleptycznie, 1lrzyjmu-
iac jal<o rvyróżniki jakości zapach i barlrlQ tuszeli su-
rorł,-gch oraz zapach, barrvę i smak mięsa po gotoił,a-
nlLl.

Wvniki i omól.vienie
wl,niki dotyczące skltteczności baktcriobćlj-

c,zaj rożnych steżeń chloru w wodzie. wobec pa-
Łcczki Salmonella tgphimurżutzl przedstawiono
w tab. 1. Jak wynika z tabeli, jedynie roztrvór,
o stęzeniu 300 ppm chloru eljminował skutecz-
nie salnronele z powierzchni tuszek drobiu,
pT7.y czym działanie to uwidoczniało się il-tz tltl
15-min. przetrzyrnywaniu tuszek w tym roztwo-
t,ze. Nieskuteczne natomiast okazałv się stęze-
nia 200 i 250 ppm mimo, że dzialały one bak-
teriobójczo w 100% na drobnoustroje znajdu-
jące się w samych roztłvorach.

Tab. 1, Skuteczność bakteriobójcza różnych stężeń
chloru w rvodzie wobec ^Solrnonello, taphi,mutium

(wyniki z dwu powtórzeń)
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o])jaśnienia: licżnilr - 1icZba ]rról]ek, z których nic rvl,i26-
lowa,no droblnoLtstro:j(i!v; lnjilno!V]]ilt - licż,ba p]r(ii]e](, Z ]it(i-
r5lch wy0zolowano drobnonstr()Jc
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W piśrniennictwie dotyczącym wykorzystania
chloru do poprawy higieny tuszek drobiowych
istnieje szereg danych. Dixon i Poo1ey (2), a tak-
że Thomson i rvsp. (1B) stwierdzlli, że roztwory
o zarvartości 100 1ub 200 ppn. wolnego chloru
wyraźnie zmnieiszały, 1ecz nie eliminowały |icz-
by drobnoustrojciw z ro,dzaju Salmonella z po-
wiet,zchni zakażonycll nimi tuszek drobiowych.

Woś (21) uzyskiwała dobre rezultaty przy sto-
sorłranitt stęzenia aktywnego chloru rzędu 100
ppnr. Natorrriast Ziegler i Stade]man (22), oraz
Nilsson i Regner (9) uzyskali podobne efekty
stosltnko."vo słabymi stęzeniami, bo u,ynoszący-
mi tylko 20-40 ppm woJ.nego chloru.

Tab. 2. Ocena organol,eptyozna tuszek drobiu podda-
nych działaniu chloru (wyniki z dwu powtórzeń)

Tuszki po gotowaniu

s nlak baru,a

nle \^/y-
czuwalny

!!VYCZU-
lr.alny
słabo

zdecydo-
wany

zdecydo-
wany

bez
zmran

bez
zmlan

bez
zmlan

bez
zmlan

W przeciwieństwie do wspomnianych autorów
Teotia i iVliller (15) wykazali, że nawet 3400 ppm
chloru nie eiiminowało S. typhżmu,rium z tuszek
indyczych przetrzyrnywanych w takim roztwo-
rze pyzez 1B0 min, Rozbieżności te w pewnym
stopniu uzasadnia w swych badaniach Ranken
i wsp. (13), wiążąc powyższe fakŁy z neutra],iza-
cią aktywnego chloru przez substancje organicz-
ne znajdujące się ,uv tu_szkach, jak również z
ulatnianiem się wolnego chloru. Wyniki oceny
organoJeptvcznej tuszek poddanych działaniu
wody chlorowanej poCano w tab. 2. Stwierdzo-
rlo, że tuszki przetrzymywane w roztworach o
stęzeniu ch]oru wyższym niż 100 ppm wydzie-
lały tuż po dekontaminacji zapach chloru. Za-
pach ten jednak szybko znikał i po gotowaniu
tuszki nie wykazywały uchwytnych zmian orga-
noleptycznych, Cbserulacje powyzsze potwier-
dzają badania Rankena i wsp. (13), któ-
rzy wykazali, że stężenie chloru po\My-
ż,ej 400 ppm povłoduie z,mianę zapachu
produktu. Podobne badania Woś (21) wykazały,
że siosowanie aktywnego chloru rzędlr 100 ppm
nie wpływa istotnie na pogorszenie cech orga-
noleptycznych tuszek, o ile po schłodzeniu pod-
da się je przez krótki okres czasu natryskowi
rvoda ni łch'lol,cwaną.

Wyniki bad,ań nad bakteriobójcz_vm clziała-
nicnr krvasu octciwego przeclstawiono w tab. 3.
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Tab. 3. Skuteczność bakteriobójcza różnych stężeń
ku,asu octorł-ego wobec S almonella tgphi,murium

(wyniki z dwu powtórzeń)

Tuszki

15
(min,)
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objaśnienia: licznik : ]riczba pró,bdk, z któryeh ,nie wyizolo-
lvarno drobnousńrojólv; mianownl]k : llczba plóbek, z których
wyizololvalno drobnoustroje.

}tra podstawie uzyskanych danych można stwier-
dzic, że klvas octowy dztałał skutecznie tylko w
odniesieniu do salmonel znaiduiących się w roz-
tworach i to bez wzg]ędu na czas clziałania i od-
czynowość roztworu, Natomiast jego skutecz-
ność bakteriobóicza w stosunku do drobnoustro-
jów znajdującyclr się na tuszkach była bardzo
niska i wynosiła zaledwie około 200ń ogólnej Licz-
by plróbek. potrvierdzeniem tego są badania oc-
kermana (11), któr5, wykazał, że kwas octowy
nie eliminował całkowicie mikroorganizmów z
tusz jagnięcych a jedynie zmniejszał ich liczeb-
ność.

Badaniaorganoleptyczne tuszek poddanych
działaniu roztworów kwasu octowego o pH 3,0
wykazałv zdecydowany zapach octowy, który
jednak nie był wyczuwalny po gotowaniu. Tusz-
ki o,dkażone w pozostatrych roztworach (o pH 3,5

-4,0) 
dawały jedynie słabo wyczuwalny zapach

octu (tab. 4).

Tab. łl. Ocena organoleptyczna tuszek drobiu podda-
nych działaniu kwasu octowegp

Tuszki surowe Tusz]rj gotolvane
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Powyższe obserwacje zgodne są z badanianri
Mountney'a i O'Malley (7), ktorzv wykaza\i, że
kwas octowy o stęzeniu równym pH 2,5 mimo
wysokicj skuteczności bakteriobojczej zmieniał
niekorzystnie właściwości organoleptyczne i fi-
zyko-clremiczne mięsa drobiu.

Wnioski
1, Rclztwór podchlorynl,ł sodu o stęzeniu ak-

tynego ch]oru oko]o 300 pprn może być wyko-
rzystany cIo clc.kclntaminącii ttlszek drobiu. po-
nieważ skutecznie elinrirruje S, tgph,żmurium
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oraz nie porvoCuje istotnych zmian organolep-
tycznych mięsa.

2. Kwas octowy o stężeniu rórvnym pH 3,0-
4,0 z uwagi na niską sktttecznc.śc rv eliminowa-
niu ,S. typh,imurium nie spełnia podstałvowych
v,.arunków środl<a cdkażaj ącego.
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[snnourrrłcxag .t[,, Borłtorrs E. - ilonrrrrrł npIlMege-
tlrg xJlopa łr yxcycrłofi KIIoJIoTBI Ałg o6essapażłalfBaHrff
TyIueK gouamneft nrIrIIBr, yrrróexrłlrporaxuofi nonepx-
,rocTHo Salmonella typhimurium.

ilH$exqrłpoeafllt noBepxH,ocTHo TyIlIK14 Aonłaurrłeż
nTrrIIbI nafloqKallT4 Salmonella typhimurium I{ noABep-
rałlu aeirctavtrl pacTBopoB rlnoxJloprfTa HaTp]4ff c KoH-
IłeHTpaI{leż aKTIłBHoro xncpa 100, 200, 250 r 300 rrłr/xr
B TetIeH]łe 75,20,25 m 30 wntl:,,,{JIr{ yKcycHorż r<rrcnotsr
c pH 3,0, 3,5 lł 4,0. l4ccregonanrł BJ]I1rIH]łe orrłx pacT-
B,opoB Ha 6arreplrqrpnyrc sóóerr]aBHocTb caJIMoIIeJIJI
KaK rł Ha oprauoJle[T]4qecKl{e ogolżcrsa nłsca. O6Hapy-
X<]ĄJI]/I, tlTo rłaz6oree g@$errrłsHuM oKa3a,Jlcfi pacTBop
rr{nox Jlo|pr{l,a :F,aap:,lfl. c KoHI]eHTpaIłrłeŻ axtvtsHolo xJIo-
pa 300 rrłr/rr. 9tor pacTBop B Teqerlre 15 urłH. yAarIfiJI
rraJloqKll Salmonella typhimurium ,{3 TyIueK 14 He
BJtvl§lll cyqeclrBeHnrlIvr o6pasou Ha I{x opraHoJlenTu-
qecK]4e csożcrna. VxcycHaR x<e KficJIoTa oKa3aJlacb
vanos$$exrrrgHoż s ynallełłwfi 3T]4x MlĄKpoopraHl3-
lcB c [oBepxHocTlĄ TyIIIeK AouaruHelż [TI4IłsI.

Działoszyński J,, Wojtoń B. - Decontamination of po-
ultry carcasses with Salmonella typhimurium by the
use of chlorine antl acetic acid.

Poultry carcasses were contaminated superficialIy
r,vith Salmonetlla typhimuri,u,m and then irtlmersed in
sodium hypochlorite sołutions containing 100, 200, 250,
and 300 p.p.m. of active chlodne for 15, 20, 25, and 30
minutes in acetic acid sołutions at a pH range from 3.0
to 4.0. The effect of these solutions on the elimination
of the microorganisrns from the carcasses and on orga-
noleptic properties of meat was investigated. It was
found that sodium hypochlorite solution co,ntaining 300
p.p.m, of chlorine destroyed the bacteria rvithin 15 mi-
nutes and had no essential influence on o,rganoleptic
propeńies of the meat. Acetic acid prover to be ineffe-
ctive in the elimination of the bacterial cells from the
poultry carcasses.

Sonitorno - weterynoryjno oceno mięso
błękitko (Godus poutossou) z szelfu celtyckiego

W zwiazku z ogó]nyn1 śrxriator"vvm krvzysem
SUrO\VCO]MYm szereq krajÓ.v \v tvm i Po]ska wy-
kazuje coraz większe zainlor-osowanie rrrożliwoś-
eiami wykorzvstania błekitka z, ązelfu celtyckie-
go ,iako surowca w u,zetwór5tqzia spożywczym.

Wg danvch statystycznych FAo przemysło_
\{/e Dołowy hl.kitka w re,ionach północno-
-Wsehodnicro Aj.lanivktr orowadzone są od 1964
l. W latach 1964-66 połowów teqo gatrrnku ryb
Ąokonvwąlą ,i-rJvnje Hiszpanla, a od 1967 r.
ZSRR. W latar:h 1970-1971 błekitka ooławiała
także flota rvbaeka" NRD. ]]ości poławianveh
nrzez NRD błękjtków bvłv iedndk niewielkie
i wvnosiły około 100 ton rocznie (7). W latach
,oóźniejszych krai ten zanieehał połowów ryb te-
oo gatunku. W 1972 r. błękitka zae.zęł,a odławiać
Tslandia, a rv 1973 r. Norwegia i Wvspy Owcze.
Piervrsze połowy polskie iak i floty RFN rozpo-
częły sie w 7974 r. (7. 9). Ogólny tołraż odłowio-
nych w 1974 roku błekitkórv z szelfu celtyckiego
był jedn;rk niewielki. ł,ącznie odlowiono bowienr
30 470 t tych rvb (7). Naiwięcej błękitka poła-

lrripla Hiszpania /17 70C t\. Wyspy Owez,e (4 100
f). Norwegia. (3 Ąr0 r'!. HFN n 600 t). ZSRR {2 200
+) Polska (340 t) i Tslan;dia (110 t). W 1975 r. re-
iestrowano na łowiskaeh szelfu celtyckiego ogó1-
nl, średni wzrost połowów błękitka (9).

W wiekszości wvpadków błękitek wykorzvstv-
Il/ąnv hył do przerobu na mączke. W niektórvch
kraiaeh rvbv tego gafunku zostałv równjeż wv-
ft6p2y_stane do celórł, konsum}ccy,inych w postaci
farszólv. konserw. rrrzetworów solonvch i suszo-
nvch (7. 9). Piśmiennictwo dotvczące przydatno-
ści spożywczei miesa błekitka iest skąpe. Nie-
które prace zwracaia uwagę na znaczne zaraże-
nie larwami nieieni ryb z szelfu celtvckiego (5,
6). Nie przeorowadzono iednak bardziej szczegó-
łowych badań błękitka rv tym kierttnku.

Mięso błękitka charakteryzuie się niską za-
wartością t\uszczu (0.1:1 0lo) oraz śr-.dnią zawar-
tością białka (14,0-77,60lo) i popiołu (0,4--1"40k)
(9. 11). a także środnią za.łartośeią rł,oc]y (77.6 :
31,60/o) (7, 9).
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