
Nr6 MEDYCYNA WETERYNARYJNA Rok XXXIV

ELIGIUSZ WALKOWIAK
Białgstok

HIG|ENA ZYWNOSC| ZW|ERZĘCEGO
POCHODZENIA

Bodonia stonu bokteriologicznego mięso

uzyskiwonego z mechonicznego odm!ęśnionio kości

Przemysl mięsny zastosował ostatnio urządze-
nia do mechanicznego odmięśniania kości, na
których po ręcznym wykrawaniu zostawała do-
tąd dość znaczrla ilość mięsa.

Uzyskiwane mięso, po mechanicznym odmięś-
nianiu kości, posiada konsystencję papkowatą,
barwę rózowo-kremową z kości wieprzowych, a
różowo-żółtą z kości wołowych. Stanowi ono do-
datek do produkowanych normalnie wędlin i
konserw.

Wprowadzenie przez przemysł spożywczy
mięsa uzyskiwanego z mecharricznego odmięś-
niania kości jako dodatku do produkcji szeregu
wyrobów, zasugerowało podjęcie badań stanu
bakteriologicznego wyprodukowanego surowca
mięsnego.

Materiał i metody
Materiał do badań stanowiły próbki mięsa rvieprzo-

ne z kości przed odmięśnia-
próbki mięsa po mecha-

dmięśnianiu koś aje próbek
mięśniowych poddano badaniom bakteriologicztryrn
w kierunku:

- występowanie pałeczek Salm,onella,

-ilościowego zakażenia mikroflorą niespecyficzną,

- oznaczenia miana CoIź, enterokoków i drobno-
ustroj ów beztlenowych.

W celu stwierdzenia występiwania pałeczek Sal.mo-
nell,a w mięsie, posiewy wykonywano na pożyrvkę
namnażającą Mi.iller-Kaufmanna, którą inkubowano
przez 48 godzin (z kontrolą po 24 godzinach) w tem-
peraturze 3?o C. Wyrosłą florą bakteryjną przesie-
wano na podłoże stałe z zielenią brylantową i inku-
bowano przez 2Ą godziny ,w temperaturze 37o C, ['c
tym okresie czasu, wyrosłe pojedyńcze kolonie bali-
teryjne przesiewano na podłoże agarowe zwykłe,
inkubowano ptzez 34 godziny w temperaturze 37o C,
po czym z wyrosłą florą bakteryjną wykonano aghr-
tynację z surowicą HM.

W celu stwierdzenia ilości drobnoustrojów wystę-
pttjących w 1 g mięsa, z materiału badanego, zhomo-
genizowanego i rozcieńczonego, posiewy v-ykonano

Tab. 2. Wyrnitlci oznaczei chemicznyoh przed i

na dwa równoległe podłoża agarowe. Posiew}, termo-
stato.,vano przez 48 godzin (z kontrolą po 24 godzi-
nach) w femperaturze 37o C. Po zakończonym termo-
statowaniu obliczano na posie,"vach rvyrosłe kolonie
bakteryjne.

W celu oznaczania miana CoIi, enterokoków i
drobnoustrojów beztlenowych, z materiału badanego,
zhomogenizowanego i rozcieńczonego, rłzykonano po-
siewy na podłoże płynne z zielenią brylantową w ce-
Iu oznaczania miana Colż, na podłoże płynne z azyd-
kiem sodu w celu oznaczenia miana enterokoków i
na podłoże wrzoska w celu oznaczania miana drobno-
ustrojów beztlenowych. Posiewy termostatowarto
przez 48 godzin (z kontrolą po 24 go,dzinach) rv te.m-
peraturze 37o C.

Ta . 1. Wyniki oznaczeń balkteriologicznyeh rnięsa
przed i po mechanicznyrn odmięśnieniu kości n : 30
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próbki

Mięso
prze,d
mecha-
nrl,eznym
odmięśnia-
ntem

1/10

Mięso po
rnecha-
n].cZn}m
odmięś-
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1/10-1/ 10,0

Drobnoustrojów beztlenowy,ch i pałecz e|< Salnt onellą
nie strł,ieldzono.

Prócz tego ,ł),konano badania chemiczne, polegające
Da ozlaczatiu w mięsie białka, wody, soli, tłuszczu,
rvapnia, fosforu. Do oz pobierano 200 g
prótti z mięsa przed i znym odmięśnia-
niu kości. Zawartość białka rv mięsie
ozrlaczano metodą Kjeldahla, wody - nretodą arra-
lityczną (suszarkową), soli - metodą Volharda, tłusz-
czu. - metodą Soxhlela, rł,apnia lvg PN-76rĘ-64750,
fosfolu §,g PN-76/R-64781.

po mechanicznym odmięśnianiu kości n : 10

drobnoustr.oje
wlg
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enterokoków

Ceohy w 9t, (x + S)

Mięso przed rnechanicznyrn
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!Vyrriki i o11,1 o \ĄIi eni e

Wyniki badań bakteriologicznycŁt podano w
tab. 1. Dane te wskazują na brak wyraźnychróż;
nic stanu bakterioiogicznego mięsa przed i po
nrechanicznyrn odmięśnianiu.

Wyniki oznaczeń chemicznych podano w tab.
2, zawierającej średnie oraz odchylenie standar-
dowe oznaczonych cech. Wyniki te poddano ana-
Iizie statystycznej, określając istotność różnic
przy pomocy testu Studenta, przy poziomie :
0,05. W obliczeniach tych wykazano w mięsie po
mechanicznym odmięśnianiu istotnie niższy pcl-
ziom białka i wody, a wyższy tłuszczv,, r,,",apnia
i fosforu. Nie wykazano natomiast r,óżnic w po-
zionrie chlulków,

Wnioski
Wyniki badań wskazują, ze mięso po mecha-

nicznym odmięśnianiu cechuje się r,ł, porówna-
niur do mięsa przed odkostnieniem:

1. Brakiem zasadniczych róznic w stanie bak-
teriologicznym.

2. Istotnie nizszyrn poziomem białka i wody,
a wyższym tłuszczvl, rvapnia i fosforu.; pozitlm
chlt,rkórr, nie wyi<azuje zmian,

piśmiennictwo

1. Metody analityczne Stosowane przy badaniu n-rięsa i pro-
duktóW mi.ęsnych 1Y/8-,,chemistry Laboratory Guideł]ook"
United states Departmcnt of Aglicrtlttu:a 1973.

:r. Fi]sf,.. O:na|cr]3Ltie 7:ri|i,rtó];ci ,f ósf 6TLr FlT-'jfiiH-c.{7il,
:i. T'xl]ź!:, (]/l1]).]7iiir!ić ż]t\\,ill it)|i(::i i.VaFni;i Pli-7d/1',-łi,!ilj0.
4.,1'y]11CZiil]oWa iIisbJLlli(:jat L(1!lll)a)[Dijic.,4na Llzysku i żi,itó3l]o(1r-

]"o!VaDił n]ięSa Z ll).cilt]nicżileljo Odrniqśrli*niJ kośći C.P.MS.
clnia 5.IV.1377 I.

Adres &Lrtora: dr Eligitlsź \irtrlko,!viirk, ul. Alttónir.]]ró.§§]ii,! 50
rn 4t], 15,B45 Bia15:51911,

Banlxosax 3. 
- 

l{ccaeAcBann§ 6axreprtołornilecKolo
cocTo.ffHlffi Mffca, IIoJIyYaeM{rro l{3 MexaHuYecrioro yA&-
jlelxllfl Mbllue.rrroń o6ono.łrr xocreń.

flołyvaeuoe M.Eco nocJle MexanrłqecKoro yAaJlenr{fl
usrure.ruoń o6oło.:xrł xocreż rfMeeT K]oHcI4cTeHI{rIIo
Ka[IrtI]bI, p,o3otso-KpeMonuż rleer oT cB}lHbIx r<ocrerż,
a po3,o,Bo->ł(e lrtlń 

- 
oT KopoBbrlx.

Pesyalrarsr barrepuołor]4qe cxoro rlcc JIeAoBaHI{.fi y-
Ka3iJIBaroT Ha oTcyTcTBle oTqeTEl4Bi,rx pa:rn'łuŻ 6ax-
TeprIoJlornqecKolo co,cToHH'{fi Mflca Ao r nocJle l\Iexa-
H]4T]efi<o[o yAaJleHr{rr lrr,rurdqrrrrx o6onoqex. XuuN-rec-
Itfie onpeAeJIeHr{.fi noi(a3L,IBaIoT cJril]ecTBeH}Io tl1,13ul:'zil
ypoBeHL 6enxa rł BoALI, a eltclurłń 

- 
x<r{pa, KaJIbII?l}t

lł Qoc$opa B MEce [ocJle MexaHnqecKoT,o yAaJIeIiI4fi
MtI[IeqHLIx o6onoqeK.

Walkowiak E, - Exarninations of lracteriological state
of nreat obtained alter rnełbanical dełnuscrriation ot
bones.

swine meat obtained after a rnechanical demuscula-
tion ot bones possessecl a pap-like consistency and
pink-cream cololrr, and that of prime-bu1locks pinl<-
),eliow colour.

The restrlts o1 bacteriological examinations levealed
the 1ack of significatlt differences i,n bacteriological
state of meat before and after mechanical demuscula-
tion. Mechanically processed meat contained lower le-
vel of protein and water, higlrer conteni of fat, cal-
cium ancl phospholus.

LEONARD WIDERA
Gdgnźa

Galaretowatość mięśni krr]baka czarnego (Re-
inhar dtźu s lt żp o glo s s olde s) nałez ące g o d o r o c|_zi,ny

Pleuronectżdae, rzędu PieuronectżJormes, jest
zmianą tor.varzyszącą uogólnionemu obrzękowi
ciała, wywołanemu zaburzeniami gospodarki
wodnej jak i zaburzeniami w krązeniu na sku-
lek zaawansowanych procesów wstecznych w
nerkach. obok znrian w nerkach stwierdzono
ponadto wysiępowanie symptomów patologicz-
nych r,v innych rralządadn, m. in. w wątrobie,
która była znacznie powiększona i zwyrodniała
tłr"rszczowo (9).

ZawarŁość lipidów w galaretowatyrn mięsie
kulbaka czaTnego wynosiła średnio 2,430lo i by-
ła znacznie obnizona w porównaniu z zawartoś-
cią lipidów w mięsie ryb nie zmienionych, u
których wynosiła średnio 71,620/0 (9). Mięso nie
zmienione zawierało tez większe rezerŃy ami-
no}(\Masów tłuszczotwórczych anizeli mięso ryb
galaretowatych (10).

Pat,omorfologiczny obraz wątroby przy obni-
żonej zawartości 1ipidów w galaretowatym mię-
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sie kulbaka cżalnego nasuwać moze podejtzenie
o wystę,powaniu w ustrcju chcrych ryb zabu*
rzenia rnetabo]izmu tłuszczowców. zaburzenia
takie d,oprolvadzic mogły m. in. do zmiany ,skła-
dur lipidów lmięsa, zmienionych chorołrowo r;rb.

Wg danych piśmiennictwa skład kwasowy li-
pidów ryb rnorskicll, zależy głólv,nie od gatunku
ryb, rejonu połowów, rodzaju pokarmu, tem-
peratury wody, stopnia ro.zwoju gonad i stop-
nia odzywienia (3, 5, 6). Np, w okresie aktyw-
ności rozrodczej wzrasta w lipidach poziom fra-
kcji polienolvej. Wzrost poziomu tej frakcji ob-
selwowano takze u ryb wychutlzonych na sku-
tek głodowania (1, 4).

Do tej pory nie zajmorvano się określa.niem
wpływu procesów chorobowych na skład kwa-
sów tłuszczowych w lipidach mięsa ryb. Skład
kwasów, a w szczególności w lipidach mięsa ryb
zmienionych chorobowo, jest jednym z najmniej
poznanych wskaźni}<ów sanitarno-jakościowych
w surowcach rybnych. Frakcja lipidów ,mięsa
ryb posiada zasadntczy wpływ na trwałość i ja-

Skłod kwosów tłuszczowych w l!Bidmeh

golo!,etowotego rnięso kulboko czurnego
(Reinhordtius hi ppogloss,oides}


