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Wnioski

1. Antagonistyczne wiasciwosci enterokokow
warunkowane sg w wiekszosci przypadkéw do-
stepem tlenu.

2. Badane substancje i zwiazki chemiczne
stosowane jako dodatki w przetworstwie spo-
zywezym moga, zaleznie od ich stopnia steze-
nia, hamowa¢ Iub ograniczaé wytwarzanie
enterocyn.
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MaumemreBermit YO. — Mceaegoranus 1o 00paz0BaHN0 1
AKTHMBHOCTH O0aKTEeDHUOLIMHOB SHTEPOKOKKOE B IIPOJO-
BOJIBCTBEHHBIX NPOAYKTAX.

VceneoBanochk BIAMAHME COEBBIX CyOCcTUTYTOB Gelka,
KaseuHaTa HATPUA, obpara, HUTPATOB, HUTPUTOB M IIO-
BAPEHHOM conu HAa CcrnocobHocTs obGpazoraums HarTe-

PUOLMHOB 9HTePOKOKKaMu. ONpeleaioch Takze BJIM-
fiNMe aHa’pPOOHBIX yCJOBMII Ha obpa3oBaliue SHTEpPOIMU-
HOB U YYBCTBMTEJBLHOCTb K HUM MCCJAEIYeMBIX ILITAM-
MOB,

Cy6eTuryTel coeBoro GejKa TOPMO3MAM 00paz0BaHMe
SHTEPOLMHOB JMIUb B KoauuecTBe 10%, KazeuHar HaTPUA
— B xoamvectse 3,5%, obpar — B KommuccrBe 5%. Hu-
TPaThl TOPMO3UIu 0o0pa30oBaHME SHTEPOLIMHOB B KOH-
nentpauun 0,4%, Hurpursl — 0,04%. KonuenTtpamis 8%
TIOBAPeHHOM CONM TODMO3MJIA POCT SHTEPOKOKKOB.
MeHBIIMEe KOHIEHTPalUMM He BJIAMAAM Ha ofpa3oBaHue
OHTePOLUMHOB. AHaspobHbLIe YCIOBUA OTPAHMYUBANM 06-
pa30BaHKue 9SHTEPOLUMHOB U YMEHBIUANM UYBCTBUTEJH-
IIOCTE OOJBIUIMHCTRA MCCHEAYEMBIX LITAMMOB SHTEPO-
KOKKOB.

Maleszewski J. — The activity of bacteriocins produ-
ced by enterococei in food.

The influence of soya bean substitutes for protein,
sodium caseinate, skim milk, nitrates, nitrites and
NaCl on the production of bacteriocins was examined.
In addition there was determined the effect of ana-
erobic conditions on the development of bacteriocins
and the sensitivity of bacterial cells to their action.
The substitutes of protein inhibited the production of
enterocins at the concentration of 10%, sodium ca-
seinate at 3.5% and skim milk at 5%. Nitrates at the
strength of 0.4% and nitrites at 0.04% interfered with
the development of bactenocins, Sodium chloride at
the concentration of 8% inhibited the increase of ente-
rococei. Anaerobic conditions limited the formation of
enterocins and decreased the sensitiveness of the majo-
rity of enterococci examined.

LEONARD WIDERA, JERZY MADLER, JERZY ZALIEWSKI

Gdynia

Wskazniki chemiczne miesa butawika siwego

(Macrurus berglax)

Butawik siwy (Macrurus berglax), rodzina
Macruridee, rzad Gadiformes, Zzyje w strefie
wod borealno-subarktycznych, w pin.-zach. ak-
wenach Atlantyku, od przyladka Cod po Gren-
landie poludniowa. Wystepuje réwniez w wo-
dach Islandii. Wyspy NiedZzwiedziej, w morzu
Barentsa, od Finmarku do Spitsbergen. Najczes-
ciej bytuje na gtebokosciach od 200 do 800 m.
Osigga dlugo$é do 100 cm. Rozréd odbywa sie
jesienia. Cialo bulawika siwego pokryte jest sil-
na, szorstka luska, zaopatrzong w kolce. Z tego
tez powodu, polowy bulawika siwego maja
mniejsze znaczenie przemyslowe. Niemniej ga-
tunek ten odlawiany jest w formie przytowu na
cele przetwérstwa spozywczego. W mniektérych
zad krajach przerabiany jest na maczke rybng
(15, 16).

Mieso bulawika siwego posiada bialoszarg
barwe i jest lekko wodniste. Smak miesa jest
specyficzny, lekko kwaskowaty. Posiada nieco
nizsze walory organoleptyczne (smak, zapach,
barwa) anizeli np. mieso ryb dorszowatych (Ga-
didae).

Bulawik siwv rozprowadzany jest w obrocie
krajowym w formie filetéw b/sk lub w formie
tuszek. Znajduje tez zastosowanie w przetwor-
stwie garmazeryjnym. W ostatnim okresie
zwraca si€ uwage na mozliwos¢ zwiekszenia po-
lowow tego gatunku ryb z przeznaczeniem na
cele przetworstwa spozywezego, przy uwzgled-
nieniu dodatkowych zabiegéw technologicznych,
majgcych na celu usuniecie niepozadanych tu-
sek (19, 20).

W ocenie przydatnosci spozywezej i technolo-
gicznej wazng role odgrywaja parametry che-
miczne miesa. Sktad chemiczny miesa butawika
siwego jest malo poznany. Fakt ten stwarza
wiec praktyczne przeslanki do przeprowadzenia
badan w celu poznania podstawowych cech che-
mieznych miesa bulawika siwego.

Material i metody

Material do badania stanowily mrozone tusze zdro-
wych ryb z gatunku butawik siwy, o zachowanych w
npeni cechach $wicsosei. Préabki do hadan pochodzilty
7. dostaw statkowych, z polowdw w réznych okresach
sezonowych w akwenach pin.-zach. Atlantyku. Ogédtem
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do badan pobrano 20 tuszek. Temperatura wewnatrz
miedni ryb w momencie dostawy wymnosita —19°C.

Pobrane prébki ryb poddawano odskorowaniu a na-

stepnie z ciata kazdej ryby wyodrebniono catg tkanke:

mie$niowy. Poddawano jg z kolei zmieleniu i wymie-
szaniu, a tak przygotowana masa stanowila probke
podstawowg. Pobierano z niej 100 g miesa w celu spo-
rzgdzenia probki zbiorczej. Te ostatnia sporzgdzano po
dokladnym wymieszaniu 10 proébek indywidualnych po
100 g kazda. Lacznie sporzadzono 2 probki zbiorcze
o wadze 1000 g kazda, ktére po wymieszaniu dzielono
na 10 czesci po 100 g kazda, w celu przeprowadzenia
poszczegolnych analiz chemicznych.

Przedmiotowe probki poddano badaniom w celu
oznaczenia zawarto$ei azotu ogdlnego, azotu niebialko-
wego, zawarto$ci tluszeczu, wody i popiolu. Ponadio
oznaczono sklad aminokwasowy bialek miesniowych
oraz zawartosé¢ fosforu, wapnia, magnezu, zelaza, cyn-
ku, miedzi, sodu i potasu.

Zawartosé¢ azotu ogolnego oznaczono wg metody
Kjeldahla (4). W celu oznaczenia zawartosci azotu nie-
biatkowego zawarte w badanych prébkach substancje
bialkowe stracano 10% kwasem tréjchlorooctowyna,
4 W przesgczu oznaczono poziom azotu metodsg Kjel-
dahla (4). Z réznicy zawartosci azotu ogdlnego i azotu
niebialkowego wyliczano zawarto$é azotu bialkowego.

Oznaczenie zawartosel tluszezu wykonano metoda
Soxhleta, w oparciu o obowigzujgca norme (7). Ozna-
czenie zawarto$ei wody wykonano metoda suszenia,
zgodnie z obowigzujacg normg (6). Zawarto$¢ popiotu
oznaczano metoda wagowa po spopieleniu substancji
organicznych w temperaturze 5350°C (4).

Sklad aminokwasowy bialek oznaczano w automa-
fycznym analizatorze aminokwasdéw Beckmann 119 HP,
po uprzedniej hydrolizie prdébek 6 n HCL (8). Ze
wzgledéw technicznych zawartosci tryptofanu nie
0ZNaczano.

Zawarto$é fosforu oznaczono metoda spektrofotome-
tryczna wg Schellego, przy uzyciu spektrofotometru UV
firmy Perkin-Elmer (3). Zawarto§é¢ pozostalych pier-
wiastkéw oznaczano metodag spektrofotometrii  ab-
sorpeji atomowej w plomieniu przy uzyciu spektrofo-
tometru absorpcji atomowej produkeji firmy Varian
Techtron, po uprzedniej mineralizacji probek metods
mokra w zestawie do mineralizacji wg Gorsucha (9,
12).

Wyniki

Zestawienie wynikéw badan podstawowego
skladu chemicznego miesa butawika siwego
przedstawiono w tab. 1.

Sklad aminokwasowy bialek mig$niowych
przedstawiono w tab. 2, a zawarlo$¢ niektérych
pierwiastkéw w tab. 3.

Tab. 1. Sklad podstawowy miesa bulawika siwego

| Nr prabld .
‘ zbioveze] Srednia
Skladnik badany e -| arytmet.
| 1(1—10} | 2(11—20) /o
|

Azot ogblny % 214 | 2,33 1 2,23
Azot biatkowy % 1,92 | 2,08 2,00
Azot niebiatkowy % 0,22 | 0,25 0,23
Bialko calkowile % 13,42 14,59 1 14,00
Ttuszez % 0,85 1,00 0,92
Woda % 84,34 83,56 83,95
Popidt % 0,91 .81 0,36
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Omowienic wynikow

Majac na uwadze warto$el odzywceze, mieso
bulawika siwego zaliczy¢ mozna w przyblizeniu
wg klasyfikacji Stansbyego do grupy A, podob-
nie jak mieso morszezuka, witlinka, rdzawca
lub dorsza (11).

Tab, 2. Sklad aminvkwasowy bialek micsa bulawika

SIWEgLo

| ;.
| Zawartosé l
aminokwasu % Srednia

Aminokwas | (Nr probki zbiorczej) ! ar ,X/Utm.
1(1—10) l 2(11=20) |

Alanina | 413 6,04 5 5,08
Arginina 3,78 | 4,24
Cystyna " §lady | —
Tenyloalanina | | 2,11 2,34
Glicyna | 218 | 168
Histydyna 1,03 1,04
Izoleucyna 3.7 2,91
Kwas aspara- ’
ginowy ! 12,18 12,88 12,73
Kwas glutami-|
NOWY 54,96 33,02 | 33,99
Leueyna | 10,08 8,73 9,40
Lizyna | 15,00 11,39 13,19
Metionina .38 0.95 0.65
Prolina 1,85 1,42 1.65
Seryna 3.45 144 3,94
Treonina 2,25 3,62 2.93
Tyrozyna 1,44 1.47 1.43
Walina i 2,04 I 3,60 2,82

Uwage zwraca stozunkowo duza zawartosc
wody w miesie bulawika. Wplywa ona ujemuic
ra ogolne walory sanitarno-jakosciowe i tech-
nologiczne oraz w znacznej mierze obniza war-
tos¢e odzyweza miesa bulawika siwego.

Zawartosé tluszczu w miesie bulawika siwego
ksztaltuje sie na pozomie podobnym jak u ryb
v rodziny dorszowatych. Bulawika zaliczy¢ wiec
mozna do kategorii ryb chudych. Pod wzgledem
zawartosci biatka, mieso butawika w pordéwna-
niu z innymi gatunkami ryb =zawiera srednie
ilosci tego skladnika.

Sktad aminokwasowy bialek miesa butawika
siwego jest dos¢ specyficzny, dominuje w nim
bowiem kwas glutaminowy. Srednia zawarlosé
tego aminokwasu w bhialkach miesa butawika
wynosi 33,99%. Jest ona prawie dwukrotnie
wieksza anizeli stwierdza sie w biatkach miesa
ryb z rodziny dorszowatych (1, 5).

Srednia ogdlna zawarto$¢ aminokwasow o
charakterze kwasnym w miesie bulawika wyno-
si 46.52%. Znaczna zawarto$é takich aminokwa-
sow w blalkach miesniowych moze mieé zwig-
zek z wyczuwalnym kwaskowatym smakiem
miesa bulawika. Suma aminokwaséw zasado-
wych w miesie bulawika siwego wynosi 18,47%,
a aminokwasow . obojetnych érednio  34,83%.
Mieso bulawika jest stosunkowo ubogie w ami-
nokwasy siarkowe. Z tej grupy aminokwasow
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w badanych probkach stwierdzono niewielka
ilos¢ metioniny (0,65%) oraz Sladowa obecnosé
cystyny.

Srednia ogdlna zawarto$é aminokwaséw egzo-
gennych w bialkach miesa bulawika, wynosza-
ca 35,69% (bez tryptofanu) jest nizsza w porow-
naniu z taka zawartoscig w bialkach miesa dor-
sza atlantyckiego (42% — bez tryptofanu) oraz
plastug (1, 5, 14). Zawartos¢ poszczegdlnych
aminokwaséw w bhiatkach micéniowych ryb
nie jest wielkoscia stalg. Ulega ona wahaniom
w zaleznosci od rodzaju przyjmowanego pokar-
mu, rejonéw bytowania, stopnia odzywienia
oraz stopnia dojrzalosci plciowej (1, 14). Duza
role w ksztaltowaniu sie zawartosei poszczegol-
nyvch aminokwasoéw w bialkach migsa ryb od-
grywajg procesy chorobowe (14). Podobne czyn~
niki wplywaja takze na ogoélna zawartos¢ w
miesie ryb skladnikéw mineralnych (1, 13). Du-
zy wplyw na skiad mineralny miesa ryb wy-
wiera takze temperatura i zasolenie wody mor-
skiej (1, 2). Jak wynika z danych piSmiennictwa
ryby atlantyckie zawierajg nieco wieksze ilosci
skladnikow mineralnych niz ryby pacyficzne
i znacznie wicksze niz ryby baltyckie (2).

Zawartosé niektorych pierwiastkéw w miesie
bulawika siwego

Tab. 3.

‘ Zawartosé pierwiastka

Wop.p.am. el

Sktadnik ‘ e B S?ednia
badany Nr probki zbiorezej arytmet.

. L7~ 1 ppm
1(1—10) 2(11—=20) |

séd 1359,80 131245 | 133612
Potas 2801,19 | 3027,86 2914,52
Wapn 39,43 | 35.68 37.55
Fosfoér | 3620,80 | 6630,30 5125,10
Magnez 314,09 | 297,03 303,56
Zelazo 16,33 | 16.11 16,22
Cynk 449 2.07 3.28
Mied? 1,38 | 2,80

4,42 |

Charakterystycznymi skiadnikami mineralny-
mi w miesniach ryb sg sod, potas, fosfor i mag-
nez. W stosunkowo duzych iloéciach wystepuje
w miesie ryb morskich séd i potas. Zawartos¢
tych pierwiastkow uzalezniona jest w gléownej
mierze od zasolenia wody morskiej. Zaleznog¢
taka spowodowana jest dgzeniem ustroju ryb do
wyrownywania cisnienia osmotycznego w tkan-
kach (2). Zawartos¢ sodu w miesniach ryb moze
sie znacznie zwigksza¢ w niektérych schorze-
niach nerek i narzadow miedzynerkowych. Przy
zatrzymaniu sodu w ustroju, zmienia sie zasad-
niczo wzajemny stosunek proporcji sodu i po-
tasu (13). Stwierdzona w badaniach wtasnych
zawartos¢ sodu i potasu w miesie bulawika nie
wykazuje anomalii i w przyblizeniu podobna
jest do zawartosci tych pierwiastkéw w miesie
ryb z rodziny dorszowatych (1, 10). Podobnie
ksztaltuje sie w miesie butawika zawartosé fos-
foru, wapnia, zelaza, cynku, miedzi 1 magnezu.
Stwierdzone w badaniach wlasnych ilosci fosfo-
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ru i potasu wyraznie koreluja z badang zawar-
toscig biatka. Zaleznosé miedzy tymi sktadnika-
mi w miesie innych ryb wykazaty juz uprzednio
badania Jakowlewej (2). W probce zbiorczej,
w ktorej stwierdzono wieksze ilo$ei tych pier-
wiastkow zawarto$¢ biatka byla réwniez wyz-
sza (tab. 11 3). Z kolei zawartosé sodu wyraznie
koreluje z zawartoscig wody w miesie bulawika.
Wyzsza zawartos¢ sodu pociaga za soba wieksze
zwigzanie wody w miegéniach (13).

Wnioski

1. Podstawowy skilad chemiczny i mineralny
miesa bulawika siwego nie rézni sie od takich
skladnikow w miesie ryb z rodziny dorszowa-
tych. Mieso bulawika w poréwnaniu z innymi
gatunkami ryb przemyslowych w tym ryby dor-
szowatych cechuje sie jednak nieco wiekszg za-
wartosciag wody.

2. Pod wzgledem wartosci odzywcze] mieso
butawika siwego posiada nieco mizsze walory
anizeli migso ryb z rodziny dorszowatych.

3. Charakterystycznym wskaznikiem biatek
migéniowych bulawika siwego jest duza zawar-
tos¢ kwasu glutaminowego.

4. Mieso bulawika siwego jest cennym 7Zréd-
lem fosforu, potasu, sodu i magnezu.

5. Wskazniki chemiczne miesa bulawika siwe-
go Sswiadcza, iz moze ono byé wykorzystane w
produkeji farszy, przecieréw rybnych — surow-
cow do produkeji preparatu bialkowego, w prze-
tworstwie konserwowym i garmazeryjnym a
takze w obrocie w postaci filetéw b/sk.
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Widera, wul. Pik. Dijbka 24a,

Bugepa J., Mayuep E., 3anenckuit B, — Xummnaecxie
nokasarea miaca Macrurus berglax,

Cozep2KkanMe OCIOBHBIX XUMUYECKMX BCUIECTE MIICH
Macrurus berglax nmoxoske, 2a MCKJIOUEINEM COJEPIKA-
1MA BOABL HA COAEPXKaHMEe 9TUX BeLeCTB B MAce pLib
13 ceMercTBa TpecKOoBbIX (Gadidae) M3 ceBepHBIX payio-
HOB ATIAHTHMYECKCIO OKCAHa, B OTIWIMNHE T HIIX MSCO
Macrurus berglax cogepmur, oxuaxo, Gcibiee KoJli-
YCCTBO BOOBI. .

CriennMYECK O NepTeH MBIIIENHRIX Oearkon Macrurus
berglax auIgaceTed 0UeHL BRICOKOC HAMMTUE 1HIOTAMII-
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HOBOM KMCIOTBL, B CPCRAHEM — OK. 340, '1T0 MOKCT GLITL
CBA3AHO C KMCJIOBATBIM BKycoM MAca. Msaco Macrurus
berglax mo CpPaBHEHMIO C MACOM TPECKOBLIX pPbIG Bef-
Hee He3aMeHMMBIMM M CEePHBIMM aMMHOKMcIoTaMmu, Ob6-
HapysxeHHbIe B COOCTBEHHBLIX MCCIEOBAHUAX KOJMIECT-
Ba OCHOBHBIX MHMHepPAaJbHbBIX BellleCTB IIOXO0XKM Ha KO-
JlM4yecTBA B MsCe TPECKOBBIX pPBLIO CeBepHONM YacTH
ATIQHTUYECKOTO OKeaHa.

Widera L., Madler J., Zalewski J. — Chemical indices
of meat of the Macrurus berglax.

Basic chemical composition of meat of the Macru-
rus perglax, with one exception — 'water content, is

similar to thal in meal of fish helonging to Gadidae
family, from the region of the North Atlantic, Water
content of meat of the M. berglax is higher. Very high
concentration of glutamic acid (mean value about
34.0%) is characteristic for meat protein of the M. ber-
glax. It seems that sourish taste of this meat is rela-
ted to the content of glutamic acid. The content of
egzogenous amino acids and sulphur amino acids in
meat of the M. berglax is lower than that in meat of
Gadidae family tish. It was also found that the content
of basic mineral elements in meat of M. berglax and
of Gadidae family fish from the North Atlantic is
similar.

KRYSTYNA PAMULA

Cechy fizyczne migsa brojleréw i gesi dorostych

Z Zespolu Oceny i Przetworsiwa Surowcf;w Pochodzenia Zwierzecego
Instytutu Hodowli i Technologii Produkeji Zwierzecej AR w Krakowie

Niektére cechy fizyczne miesa jak: PH, gru-
bos¢ wlékien miesniowych oraz kruchosé
uwzgledniali w ocenie miegsa drobiowego Fro-
ning i Norman (4), Janky i Froning (3), Neseni
i Miuller (10), Varadarajulu i Cunningham (19).

W Polsce w ocenie miesa drobiowego brano
rowniez pod uwage niektére cechy fizyczne jak:
pH (1, 8, 17, 18), wodnistos¢ (1, 11), barwe (1, 2,
14), grubosé¢ widkien miesniowych (6, 7, 14) oraz
konsystencje (16). Badania dotyczyly przede
wszystkim miesa brojlerow kurzych, w mniej-
szym zakresie ptactwa wodnego.

Cechy fizyczne miesa gesi badali Neseni
i Muller (10), a w Polsce gléwnie Bielinscy
i wsp. (1, 2) oraz Klosowicz i Kukietka (6, 7).
Brakuje jednak opracowan uwzgledniajacych
rownoczesnie cechy fizyczne miesa brojlerow
gesich i gesi dorostych tej samej rasy. W zwigz-
ku z tym w przedstawionej pracy podjeto proé-
be poréwnania niektoérych cech fizycznych
mieéni 8-tygodniowych brojleréw i 26-tygodnio-
wych gesi rasy Zatorskiej.

Material i metody

Materiatem uzytym do badan byly gesi rasy Zator-
skiej hodowane w RZD Ostréw Szlachecki nalezgcym
do Akademii Rolniczej w Krakowie, na ktérych Zespdt
Hodowli Drobiu Instytutu Hodowli i Technologii Pro-
dukeji Zwierzecej przeprowadzil doswiadczenie zywie-
niowe (20). W niniejszej pracy przeprowadzono bada-
nia niektérych cech fizycznych mie$ni piersiowych
i udowych 30 sztuk brojleréw 8-tygodniowych oraz 30
sztuk 26-tygodniowych gesi tuczonych tradycyjnie w
jesieni, pochodzacych z tego samego legu.

Uwzgledniono; 1) pH mieéni -—— mierzone radiome-
trem 24-e po 45 minutach i 24 godzinach od uboju, 2)
czawartosé wody luznej — metodg Grau-Hamma w
modyfikacji Pohji-Niinivary (13), 3) jasnosé¢ barwy wed-
tug obiektywnej, uproszczonej metody pomiaru ma fo-
tokolorymetrze ,,Spekol”’ z przystawks odbiciowg Re/43
z przylozeniem prébki od dolu wedlug Kortza (9), R6-
zyezki (15) 1 Znanieckiego i wsp. (21), 4) gruboéé wio-
kien mieéniowych, mierzong Vizopanem Reicherta przy
200-krotnym powiekszeniu, 5) wyniki pomiaréw kon-
systometrem Hopplera, odczytujac glebokosé zanurze-
nia trzpienia po 30 sekundach w miesie surowym.

Uzyskane wyniki opracowano wedlug ogoélnie przyje-
tych metod statystycoznych podanych przez Elandt (3)

Tab. 1. Cechy fizyczne mies$ni piersiowych i udowych brojler6w i gesi dorostych z uwzglednieniem plei
= Grojiery 8- Lygoariome Gesi 26 -Lygothitows
Cecha Miesnie gaski N=15 | oz Gqski V=15 | ggsiory V=15
x 5 X X S % 5
OH 45 min. prersiowe 701 038 | 705 @30 | 720 031 | 721 040
po wbosiL uoowe 678 123 | 697 020 736 034 | 730 041
PH 24 goad'z. plersiome | 604 (73 | 594 015 | £33 10z | 655 1477
po ubosu udow2 581 028 | 586 024 | 6556 034 636 102
Woda (wZna w Yo plersiowe 3428 1266 | 3690 (418 | 1111 502 | 1267 493
wody calkowdite) udowe 2436 082 | 2019 1215 302 2714 | 517 417
Jasnosc barwy piersiowe 11,76 367 | 1210 326 | 100D 348 | G50 336
% odbicia udorwe 13,36 149 | 1263 193 | 1053 216 | 850 229
Grubosc wlokien migsniowyed prersiowe | 1724 370 | 18349 285 | 3200 427 | 3109 508
W ucowe 5607 851 | 5759 852 | 6352 598 | 6510 668
Pomeary konsysécmelryczne | ptersiowe 1077 063 | 1055 05% | 886 106 | 880 (085
w mm ucowe 991 203 320 1,29 &85 127 892 113
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