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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-
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kosé sanitarng surowedw, przy ¢2yim za najistol-
niejsze wyrozniki tej frakeji uwaza sic ogdlnag
zawarto$¢ kwasoéw polienowych, dlugolancu-
chowych kwaséw wielonienasyconych C 20:5
i C 22:6 oras dlugotancuchowych kwaséw mo-
noenowych C 20:11 C 22:1 (3, 4, 7, 8).

Powyisze problemy stwarzaja wiec praktycz-
ne potrzeby do przeprowadzenia badan w Kkie-
runku oznaczenia sktadu kwasowego lipidéw w
zmienionym chorobowo miesie pod katem okre-
§lenia jego trwatosci i jakoSci sanitarnej.

Celem niniejszej pracy bylo poznanie sktadu
kwasdéw tluszczowych w lipidach zmienionego
miesa i ustalenie wplywu ewentualnych zmian
tego sktadu na trwalo$é i stan sanitarno-jakos-
ciowy galaretowatego miesa kulbaka czarnego.

Material i metody

Material do badan stanowily préobki ryb gatunku
kulbak czarny, z rdéznych okreséw polowowych w kil-
ku akwenach Labradoru i Nowej Funlandii. Prébki
ryb pochodzily z polowdw przed i po sezonie tarlo-
wym. Dla celéw poréwnawczych obok ryb galereto-
watych pobierano takze ryby nie zmienione. Ogb6lem
do badan pobrano 60 prébek, z czego polowe stano-
wily ryby galaretowate. Pobrane ryby poddawano na
statkach szybkiemu mrozeniu kontaktowemu a naste-
pnie glazurowaniu. Po glazurowaniu prébki indywidu-
alne pakowano w Kkartony i skladano w chtodni stat-
kowe]j. Przez caly okres rejsu prébki przechowywano
w temperaturze —23°C. W momencie dostawy ryb do
portu w Gdyni temperatura wewnatrz miesni wyno-
sila —21°C.

Pobrane ryby poddawano odskérowaniu, a nastep-
nie z ciala kazdej z nich wyodrebniono cala tkanke
mie$niowa. Poddawano ja z kolei zmieleniu i wymie-
szaniu, a tak przygotowana masa stanowila probke
podstawowa. Pobierano z niej 100 g miesa w celu spo-
rzgdzenia probki zbiorczej. Te ostatnia sporzadzono
po dokladnym wymieszaniu 10 préobek indywidualnych
po 100 g kazda. Eacznie sporzadzono 6 probek zbior-
czych, z czego potowe prdbek stanowily proébki miesa
galaretowatego.

Oznaczanie sktadu kwasow tluszczowych przepro-
wadzono po uprzedniej ekstrakeji tluszezu miesniowe-
go wg metody Dyera (2). Uzyskany tluszcz zmydlano
w warunkach zachowawczych (na zimno) alkohclowym
roztworem KOH. Po wykwaszeniu mydel i ekstrakeji
kwasow tluszczowych oddestylowano rozpuszezalnik
w odparowywaczu prézniowym pod zmniejszonym cis-
nieniem, a otrzymane kwasy ekstryfikowano metano-
lowym roztworem BF; Otrzymane estry chromatogra-
fowano w chromatografie Varian z detektorem plo-
mieniowo-jonizacyjnym na kolumnach wypelnionych
mieszanky faz DEGS i PGA w stosunku 8:2, osadzo-
nych na Chromosorbie W, z uZyciem argonu jako ga-
ZUu nosnego.

Uzyskane wartosci dla poszczegdlnych kwaséw wy-
razang w procentach w stosunku do ogoélnej zawartos-
ci kwaséw tluszczowych.

Wyniki

Podstawowy sktad kwaséw tluszczowych (wg
wartosci $rednich) w lipidach galaretowatego
miesa w porownaniu z takim skladem w lipi-
dach miegsa nie zmienionego przedstawiono w
tab. 1.

Niektéore charakterystyczne wyrozniki tego
sktadu (wg warto$ci Srednich) w lipidach miesa
galaretowatego w pordéwnaniu z podobnymi w
lipidach miegsa nie zmienionego wyszczegélnio-
no w tab. 2.

" Tab. 1.

slefad lowasdw Hlszezowyeh w
dowalego 1 nie zmienionego u ryb
czarny (Reinhardtius hippoglossol-
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Tab. 2. Zestawienie niektérych charakterystycznych

wyréznikéw skladu lipidow miesa galaretowatego i nie

zmienionego u ryb z gatunku kulbak czarny (Rein-
hardtius hippoglossoides)

. ie - M;'-é.;o ) rieso
Rodzaj wyroznka (%) nie zmienione | galaretowate
AWASOW nasyconycl 175 12,8
kwasow ncenasyconych 82,2 870
kwasow polienowych 105 451
niezbednych kwasow
nienasyconych 21 15

Omowienie wynikow

Jak wynika z przedstawionych wynikow,
skiad kwasow ttuszczowych w lipidach galare-
towatego migsa kulbaka czarnego rozni sie dosé
znacznie od skladu tych kwaséow w lipidach nie
zmienionego miesa. Charakterystycznymi wy-
réznikami tego skladu w lipidach migsa gala-
retowatego sq: zmniejszona zawarto$é ogdlnej
ilosci kwas6w nasyconych i zmniejszona zawar-
to$¢ niezbednych kwasdéw nienasyconych. Sklad
kwasowy lipidéw galaretowatego miesa wyroz-
nia sie w szczegdlnosci zwiekszong (w poréw-
naniu z takim skiadem w lipidach miesa nie
zmienionego) zawartoscia kwaséw polienowych
jak i kwasow nienasyconych. Cechg szczeg6lnie
charakterystyczng jest brak w skladzie lipidow
galaretowatego miesa specyficznego nienasyco-
nego kwasu monoenowego — kwasu cetoleino-
wego (C 22:1). Kwas ten wystepowal w lipidach
nie zmienionego miesa w do$¢ znacznych ilo$-
ciach (21,4%), tj. w najwiekszych ilosciach spo-
§réd kwasoOw nienasyconych. W lipidach gala-
retowatego miesa dominowal natomiast kwas
polienowy C 20:5 (35,8%), nadajac lipidom tego
miesa specyficzne niepozadane wilasciwosci
(szybkie jelczenie). Oprocz braku w skladzie C
22:1 w lipidach galaretowatego miesa nie stwier-
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dzono wystepowania C 20:0, C 22:2 1 C 22:3. W
lipidach takiego miesa wystepuja tez zmniejszo-
ne ilosci kwasu mirystynowego i palmitynowe-
g0 W pordwnaniu z miesem niezmienionym.

Stosunek niezbednych nienasyconych kwa-
sow ttuszczowych do ogoélnej zawartosci niena-
syconych kwaséw tluszezowych wynosit w lipi-
dach galaretowatego miesa 1:58 wobec 1:40 w
lipidach nie zmienionego miesa.

Natomiast stosunek niezbednych nienasyco-
nych kwaséw ttuszczowych do ogélnej zawar-
tosel kwasoéw polienowych w lipidach galareto-
watego miesa wynosit 1:30, a w lipidach nie
zmienionego miesa 1:5.

Lipidy kulbaka czarnego w poréwnaniu z li-
pidami innych gatunkéw ryb cechuja sie w
szczegllnosci naturalng odpornoscig na proce-
sy jelczenia, z uwagi na niska zawartosé C 20:5
i C 22:6 (7, 8).

Wg badan wiasnych, w lipidach miesa nie
zmienionego nie stwierdzono obecnosci C 20:5,
a zawartos¢ C 22:6 wynosita 3,8%, w przeci-
wienstwie do lipidéw galaretowatego miesa,
gdzie dominowal C 20:5 (21,4%), a zawartosé
C 22:6 wynosilta 2,9%. Suma C 20:5 1 C 22:6 w
lipidach galaretowatego miesa wynosita 38,7%.
Wskazniki te obok ogélnej dosé duzej zawarto-
§ci frakcji polienowej (jako charakterystyczne
dla okreslenia stabilnosci olejow rybnych)
Swiadczg o wyraznie zmienionych cechach i wia-
$ciwosciach lipidéw galaretowatego miesa kul-
baka czarnego. Poziom tych frakecji wskazuje
na malg trwalosé galaretowatego miesa z uwagi
na wzmozong podatnos¢ lipidow tego miesa na
procesy jelczenia.

W poréwnaniu ze sktadem kwasowym lipidow
nie zmienionego miesa skiad taki ulegi w lipi-
dach galaretowatego miesa doé¢ istotnym i nie-
pozagdanym zmianom, co wplywa w istetny spo-
s6b na przydatnosi¢ spozyweza i technologiczng
galaretowatego miesa kulbaka czarnego.

Wnioski

1. Zmienione chorobowo (galaretowate) mie-
so kulbaka czarnego cechuje sie zmienionym
i niepozadanym skladem kwasowym frakeji li-
pidowej.

2. Zmieniony sklad kwasowy lipidow jest
jednym z wskaznikéw niewlasciwej jakosci sa-
nitarnej galaretowatego miesa kulbaka czarne-
go.
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Bugepa K. — CoCTaB KUPOBRIX KHCJACT B JMOUIEAX HKE-
adec6pa3Horo msca 4UepHoro najgryca (Reinhardtius hip-
poglossoides).

l3MeneHHOe DONE3HBIO (3KesieobpasHoe) MACO MaJsTyca
yeprHoro (Reinhardtius hippoglossoides), npuuamiexka-
1lero K cemerictsy Pleuronectidae, orpany Pleuronecti-
formes, =xapakrepusyercsa HEWENATRJILHBIM COCTABOM
KUCHOT JIMNUAHCKH dpakuuu. CocTap 9TCi dpakumuu, a
B ocobeHOCTHM KPYUHBIE KOJMYECTEA TOJIUEHOBBIX Ku-
caot (45,1%) u xmemor C20:5 m C22:6 (38, 7%), asisa-
I0TCHA OAHMM K3 IOKAa3aTeJcl IJIOXOrC CAHUTAPHOTO Xa-
qeCTBa XKejeobpasHoro Msca depHoro mnaiaryca. Iloay-
HEeHHBIEe Pe3yJIBTAThl MOTYT CBUJETEJNLCTBOBATBL O TOM,
9TO KUCJOTHBLINA COCTAB JUINMJOE MsCA 3aBUCUT TaKiKe
OT COCTOAHMA 3J0DOBBA PLID, TAK KaK B XOe HPUKU3-
HeHHBIX O0Je3Hel OH IOBepraeTcs OCHOBHBIM M3MeHe-
HMAM, TJIABHBIM oCpazoM Ha (bOHe HaApyIIeHMin MeTtabo-
NIM3Ma JIWIIMJIOR.

Widera L. — Composition of fatty acids in lipids of
a gelatinous meat of the Reinhkardtius hippoglossoides.

Pathologically altered gelatinous meat of the Rein-
hardtius hippoglossoides, Pleuronectidae family, Pleu-
ronectiformes order, characterizes undesirable acid
composition of lipidic fraction. The composition of
this fraction, especially a high content of polyene
acids (45,1%), and C:20:5 and C 22:6 (38,7%) is one of
the indices of unproper sanitary quality of gelatinous
meat. The obtained results can represent the rela-
tionship between the composition of acidic lipids of
meat and a healthy state of fish. In the course of pa-
thological processes fundamental changes appear in
it, mainly due to some disturbances in lipid metabo-
lism.

RENNEDY K. K., NCRRIS S. J.,, BEKENHAUSER W.
V., WHITE R. . Szczepienie kréw i owiec skojarzenym
toksoidem dla typu C i I Clostridiom perfringens. (Vac-
cination of cattle and sheep with a combined Clostri-
dium perfringens type C and D foxeid). Amer. J. vet.
Res. 38, 1515—1517, 1977 (10).

Enterotoksemia wywolana przez Clostridium perfrin-
gens stanowi problem zdrowotny i ekonomiczny w ho-
dowli bydia i owiec. Efektywnodé toksoidu dla typu C
i D Closiridium perfringens przebadano na 30 jatow-
lzach o $redniej wadze 180—270 kg i 30 czteromiesiecz-
nych jagnietach. Szczepionke podawano podskérnie w
dawce 0,2 rmnl/sztuka, dwukrotnie w odstepie 2, 4 lub 6
tygodni. Miano antytoksyny beta w surowicy zwierzat
przed szczepieniem wynosilo 1,0 jm. Po 2 tygodniach
po pierwszym podaniu szczepionki wynosilo ono w su-
rowicy jaléwek 5—10 jm, w surowicy jagniat nie prze-
kraczalo 5 jm. Po rewakecynacji przeprowadzonej po 2
tygodniach miano antytoksyny beta w surowicy jalo-
wek wynosito 75—80 jm, w surowicy jagniat 15—20 jm.
Rewakeynacja przeprowadzona po 4 tygodniach spo-
wodowala znacznie nizszy wzrost miana antytoksyny
beta. Miano antytoksyny epsylon 14 dnia po pierwszym
szezepieniu wynosito u jatéwek 0,1—4 jm, u jagniagt
0,1—2 jm. Najwyzszy wzrost tego miana obserwowano
po rewakeynacji przeprowadzone]j po 6 tygodniach.
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