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Badania stanu bakteriologicznego miesa

uzyskiwanego z mechanicznego odmiesniania kosci

Przemysl miesny zastosowal ostatnio urzadze-
nia do mechanicznego odmieéniania kosci, na
ktérych po recznym wykrawaniu zostawata do-
tad dosé¢ znaczna ilo$é miesa.

Uzyskiwane migso, po mechanicznym odmies-
nianiu kosci, posiada konsystencje papkowats,
barwe rézowo-kremowa z kosci wieprzowych, a
rézowo-z6ltg z koscl wolowych. Stanowi ono do-
datek do produkowanych normalnie wedlin i
konserw.

Wprowadzenie przez przemysl spozywezy
miesa uzyskiwanego z mechanicznego odmies-
niania kosci jako dodatku do produkeji szeregu
wyrobow, zasugerowalo podjecie badan stanu
bakteriologicznego wyprodukowanego surowca
miesnego.

Material i metody

Materiat do badan stanowily probki miesa wieprzo-
wego pobrane z kosci przed mechanicznym odmiesnia-
niem, oraz probki migsa wieprzowego po mecha-
nicznym odmigénianiu  koSci. Oba rodzaje probek
mie$niowych poddanoc badaniom bakteriologicznyrn
w kierunku:

— wystepowanie pateczek Salmonella,

— ilosciowego zakazenia mikroflorg niespecyficzna,

— oznaczenia miana Coli, enterokok6éw 1 drobno-
ustrojéw beztlenowych.

W celu stwierdzenia wystepiwania paleczek Salmo-
nella w miesie, posiewy wykonywano na pozywkg
namnazajaca Miller-Kaufmanna, ktéra inkubowano
przez 48 godzin (z kontrolg po 24 godzinach) w tem-
peraturze 37°C. Wyroslg florg bakteryjng przesie-
wano na podloze stale z zielenig brylantowa i inku-
bowano przez 24 godziny w temperaturze 37°C. Po
tym okresie czasu, wyroste pojedyncze kolonie bak-
teryjne przesiewano na podloze agarowe zwykle,
inkubowano przez 34 godziny w temperaturze 37°C,
po czym z wyrosly florg bakteryjng wykonano aglu-
tynacje z surowicg HM.

W celu stwierdzenia iloSci drobnoustrojow wyste-
pujacych w 1 g miesa, z materialu badanego, zhomo-
genizowanego i rozcienriczonego, posiewy  wykonar.o

na dwa rdéwnolegle podloza agarowe. Posiewy termo-
statowano przez 48 godzin (z kontrolg po 24 godzi-
nach) w temperaturze 37° C. Po zakonczonym termc-
statowaniu obliczanc na posiewach wyroste kolonie
bakteryjne.

W celu oznaczania miana Coli, enterokckéw i
drobnoustrojéw beztlenowych, z materiatu badanego,
zhomogenizowanego i rozcieficzonego, wykonano po-
siewy na podloze plynne z zielenig brylantowa w ce-
lu oznaczania miana Coli, na podloze plynne z azyd-
kiem sodu w celu oznaczenia miana enterokokéw i
na podtoie Wrzoska w celu oznaczania miana drobno-
ustrojow  beztlenowych. Posiewy termostatowano
przez 48 godzin (z kontrolg po 24 godzinach) w tem-
peraturze 37° C.

Tab. 1. Wyniki oznaczeti bakteriologicznych miesa
przed i po mechanicznym odmiesSnieniu kosci n = 30
|
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Rodzaj 2
prébki ( miano

drobnoustroje ‘ miano
|enterokokéw

wlg Coli

Mieso |
przed
mecha- | 4,0 X105—7,0 X105
|
!

11000 1710

nicznym
odmiesénia-
niem

Mieso po |
mecha-
nicznym
odmies-
nianiu

6,0105—9,0 X105 | 11000 | 1/10—1/100

Drobnoustrojéw beztlenowych i paleczek Salmonella
nie stwierdzono.

Précz tego wykonano badania chemiczne, polegajace
na oznaczaniu w miesie biatka, wody, soli, tiuszczu,
wapnia, fosforu. Do oznaczei tych pobierano 200 g
probki z miesa przed i po mechanicznym odmie$nia-
niu kosci. Zawarto§é procentowa biatka w migsie
oznaczano metodg Kjeldahla, wody — metoda ana-
lityczng (suszarkows), soli — metoda Volharda, tlusz-
czu — metodg Soxhleta, wapnia wg PN-76/R-64750,
fosforu wg PN-76/R-64781.

Tab. 2. Wyniki oznaczen chemicznych przed i po mechanicznym odmieénianiu kosci n = 10

Cechy w % (x £S)

Wyszczegdlnienie 7 T
v N } bialko } woda ’ tiuszez | chlorki wapn | fosfor
Mieso przed mechanicznym 18,08 [ 63,40 17,18 0,21 0,82 ' 0,24
odmieénianiem 10,38 | +0,37 +0,43 +0,9 10,02 +0,01

! !
Mieso po mechanicznym [ 9,61 4479 44,023 | 0,21 1,08 0,26
odmiesnianiu ’ +0,074 +0,43 10,37 | +0,9 10,27 10,02
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Wyniki i oméwienie

Wyniki badan bakteriologicznych podano w
tab. 1. Dane te wskazuja na brak wyraznych réz-
nic stanu bakteriologicznege miesa przed i po
mechanicznym odmiesnianiu.

Wyniki oznaczen chemicznych podano w tab.
2, zawierajacej Srednie oraz odchylenie standar-
dowe oznaczonych cech. Wyniki te poddano ana-
lizie statystycznej, okreSlajagc istotno$é rédznic
przy pomocy testu Studenta, przy poziomie =
0,05. W obliczeniach tych wykazano w miesie po
mechanicznym odmie$nianiu istotnie nizszy po-
ziom bialka i wody, a wyzszy tluszezu, wapnia
i fosforu. Nie wykazano natomiast réznic w po~
ziomie chlorkow.

Wnioski

Wyniki badan wskazuja, ze migeso po mecha-
nicznym odmies$nianiu cechuje sie w poréwna-
niu do miesa przed odkostnieniem:

1. Brakiem zasadniczych roznic w stanie bak-
teriologicznym.

2. Istotnie nizszym poziomem bialka i wody,
a wyzszym tluszezu, wapnia i fosforu; poziom
chlorkéw nie wykazuje zmian,

Pismiennictwo
1. Metody analityczne stosowane przy badaniu miesa i pro-

duktéw miesnych w/g ,,Chemistry Laboratory Guidebook’
United States Department of Aglicultura 1973.
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Banekosak D. — Mceenegoranyis 0aKTepPHOIOTHYESCKOTO
COCTOAHMA MfAca, NOJIYUASMOro M3 MEXAHMYECHOre yAa-
JIeHUA MBIILIeYHO 680/ I0UKN KOCTeH.

ITonyuaemMoe MACO TIOCJE MEXQHMUECKOIO YAAJIEHMS
MBILICYHOM COCJIOYKM KOCTeM MMeeT KOHCHUCTEHIIMIO
Kallluibl, PO30BO-KPEMOBBIM IIBET OT CBUMHBIX KOCTEeIA,
a PO30BO~-JKEJTbII — OT KOPOBbBUX.

PesyabTaTel 0AaKTEPMOJOTUUECKOTO WCCIEAOBAHUA y-
Ka3LIBAIOT HA OTCYTCTBME OTUETEMUBLIX pazimumit bak-
TEPUOJIOTUYECKOT0 COCTOSHMS Mscd X0 M IIOCJe MeXa-
HUYECKOrO YOAJeHUS MBIIEYHBIX 600JI0UeR. XuMudec-
Kue OlpejieleHUa IIOKA3bIBAIOT CYIIECTBEHHO HM3IINI
YypOBeHEL 0eJKa M BOMABI, a BBICIIMII — SKMPA, KaAbLyd
n docdopa B MsACe MOCJIe MEXAHMYECKOTO YAJNCHUSA
MBIIIEYHBIX 060J0YeK.

Walkowiak E. — Examinations of bactericlogical state
of meat obtained after mechanical demusculation of
bones.

Swine meat obtained after a mechanical demuscula-
tion of bones possessed a pap-like consistency and
pink-cream colour, and that of prime-bullocks pink-
yellow colour.

The results of bacteriological examinations revealed
the lack of significant differences in bacteriological
state of meat before and after mechanical demuscula-
tion. Mechanically processed meat contained lower le-
vel of protein and water, higher content of fat, cal-
cium and phosphorus.

Sktad kwaséw tHtuszczowych w lipidach
galaretowatego miesa kulbaka czarnego
(Reinhardtius hippoglossoides)

Galaretowatos¢ miesni kulbaka czarnego (Re-
inhardtius hipoglossoides) nalezacego do rodziny
Pleuronectidae, rzedu Pleuronectiformes, jest
zmiang towarzyszgcg uogolnionemu obrzekowil
ciata, wywolanemu zaburzeniami gospodarki
wodnej jak i zaburzeniami w krazeniu na sku-
tek zaawansowanych procesdéw wstecznych w
nerkach., Obok zmian w nerkach stwierdzono
ponadto wystepowanie symptoméw patologicz-
nych w innych narzadach, m. in. w watrobie,
ktéra byla znacznie powiekszona i zwyrodniala
tluszezowo (9).

Zawartos¢ lipidow w galaretowatym miesie
kulbaka czarnego wynosita $rednio 2,43% i by-
la znacznie obnizona w poréwnaniu z zawarto$-
cia lipidbw w miesie ryb nie zmienionych, u
ktorych wynosila srednio 11,62% (9). Mieso nie
zmienione zawieralo tez wieksze rezerwy ami-
nokwaséw tluszczotworczych anizeli mieso ryb
galaretowatych (10).

Patomorfologiczny obraz watroby przy obni-
zonej zawartosci lipidow w galaretowatym mie-
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sie kulbaka czarnego nasuwa¢ moze podejrzenie
0 wystepowaniu w ustroju chorych ryb zabu-
rzenia metabolizmu tluszczowedw. Zaburzenia
takie doprowadzi¢ mogly m. in. do zmiany skla-
du lipidéw miesa, zmienionych chorobowo ryb.

Wg danych pismiennictwa skilad kwasowy li-
pidéw ryb morskich zalezy gléwnie od gatunku
ryb, rejonu polowdw, rodzaju pokarmu, tem-
peratury wody, stopnia rozwoju gonad i stop-
nia odzywienia (3, 5, 6). Np. w okresie aktyw-
nodci rozrodczej wzrasta w lipidach poziom fra-
keji polienowej. Wzrost poziomu tej frakeji ob-
serwowano takze u ryb wychudzonych na sku-
tek glodowania (1, 4).

Do tej pory mnie zajmowano sig¢ okredlaniem
wplywu proceséw chorobowych na skiad kwa-
s6éw tluszczowych w lipidach miesa ryb. Sklad
kwaséw, a w szczegolnosci w lipidach migsa ryb
zmienionych chorobowo, jest jednym z najmnie]
poznanych wskaznikow sanitarno-jakosciowych
w surowcach rybnych. Frakecja lipidéw migsa
ryb posiada zasadniczy wplyw na trwaloé¢ i ja-



