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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.
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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}
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niejsze w,yr,óżniki tc,j lilakcji tł-ffaża siq ogóIną
zawartość kwasów polienowych, długołańctr-
chou,ych kwasów ,*,ielonienasyconych C 20:5
i C 22:6 oral długołańcuchowych krvasów mo-
noenowych C 20:I i C 22:I (3, 4,7,8).

Powyższe problemy stwarzają więc praktycz-
ne potrzeby do przeprowadzenia badań w kie-
runku oznaczenia składu kwasowego lipidów w
zmienionym chorobowo mięsie pod kątem okre-
ślenia jego trwałości i jakości sanitarnej.

Celem niniejszej pxacy było poznanie składu
kwasów tłuszczowych w lipidach zmienionego
mięsa i ustalenie wpływu ewentualnych zmian
tego składu na trwałość i stan sanitarno-jakoś-
ciowy galaretowatego mięsa kuibaka czalnego.

Materiał i metody
Materiał do badań stanorviły próbki ryb gatunktr

kulbak czalny, z różnych okresów połowolvych w kil-
ku al<r,venach Labradoru i Norvej Funlandii. Próbki
ryb pochodziły z połowów przed i po sezonie tarło-
wym, Dla celów porównau,czych obol< ryb galerel,o-
tvatych pobierano także ryby nie zmienione. ogółem
do badari pobrano 60 próbek, z czego połorvę stano-
rviły ryby galaretorvate. Pobrane ryby poddarvano na
statkach szybkiemu mroźerriu kontaktolvemu a nastę-
pnie glazurowaniu. Po giazurorł,aniu próbki indywidu-
altre pakow,ano rv kartony i składarro w chłodni stat-
}<olvej. Przez caly okres rejsu próbki przechowywano
rv temperaturze -23oC. W momencie dostawy ryb do
portu w G,dyni tempetatura ,"vewnątrz mięśni wyno-
siła -21oC.Pobrane ryby poddawano odskórowaniu, a następ-
nie z ciała każdej z nich wyodrębniono całą tkankę
mięśniową. Poddawano ją z kolei zmieleniu i rvymie-
szaniu, a tak przygotolvana masa stanowiła próbkę
podstarvową. Pobierano z niej 100 g mięsa w celu spo-
,-ządzeńa próbki zbiol:czej. Tę ostatnią sporządzono
po dokładlrym wymieszaniu 10 próbek indywidualnych
po 100 g każda. Łącznie sporządzono 6 próbek zbior-
czych, z czego połowę prólbek stanowiły próbki mięsa
galaretowatego.

Oznaczanie składu kwasów tłuszczowych przepro-
rvadzono po uprzedniej ekstrakcji tłuszczu mięśniowe-
go wg metody Dyera (2). Uzyskany tŁuszcz zmydlano
rv lł,arunkach zachowarvczych (na zimno) alkoholowyrn
roztlł,orem KOH, Po rł,ykwaszeniu mydeł i ekstrakcji
krvasórv tłuszczowych oddestylowano rozptrszczalnik
rv odparorvywaczu próżniorvym pod zmniejszonym ciś-
nieniem, a otrzymane kwasy ekstryfikolvano metano-
lou,ym roztworem BF3. Otrzymane estry chromatogia-
fo."vano w chromatografie Varian z detektorem pło-
mienio,,vo-jonizacyjtrym na kolumnach wypełnionych
mieszankz1 faz DEGS i PGA lv stosunku B:2, osadzo-
trych na Chromosorbie W, z użyciem argonu jako ga-
zu nośnego.

Uzyskane wartości dla poszczególnych krł,asólv wy-
rażara w procentach ,lv stosunku do ogólnej zar.,,artoś-
ci kiłasórv 11a,rrg76ulych.

Wyniki
Podstawowy skład kwasów tłuszczowych (wg

wartości średnich) w lipidach galaretowatego
mięsa l,v porównaniu z takim składem w lipi-
dach mięsa nie zmienionego przedstawiono w
tab. 1.

Niektóre charakterystyczne wyróżniki tego
składu (wg wartości średnich) w lipidach mięsa
galaretowatego w porównaniu z podobnymi w
lipidach mięsa nie zmienionego wyszczególnio-
no w tab, 2.

'.l':ih l. l),l,! !11\\,,1,J]. ::l:j ir1 ] ,,i,;\ iiri' Il||:.,]\:(J!\'\(.]il \!'
lillir,iitcll ttlit;::;t qltiitL,t,i{)\\|tL(,g,() i trii: z.lrlił:tjr'/1]L:l,,.] ll 1,)l)
z galttrtkr,t }rrt]b:ij< cż.źi1,oy (I,ł,ei,ttlttn,łltźlls Lt,|ptsot]It>s:łoź-

des)

?a
o,2

0,1

7,3
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ą2
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ąa
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Tab. 2. Zestas,ielrie niektórych charakterystycznych
ltyróżnilków skladu lipidów rnięsa galaretorvatego i nie
zńrienionego tr ryb Ż gat Lnl<u l<ulbak czatny (Rein,

ą:

20,5

ą4
ą2
0,6

3ą8

2,9

,Ędzaj xEróźnita (%)

kpasón ndsłconlch
kxasou nt'enasgcongch
kftd5Ótł Połiehaulch
naezóedngch kłyasón
nl'ena5!conłch

u5
82,2
/ą5

2,1

Ornówienie wyników
Jak wynika z przedstawionych wyników,

skład kwasów ];łuszczowych w lipidach galare-
towatego mięsa ktłlbaka czarnego różni się dość
znacznie od składu tych kwasów w lipidach nie
zmienionego mięsa. Charakterystycznymi wy-
róznikami tego .składu w lipirlach mięsa gala-
retowatego są: zmniejszona zawartość ogólnej
ilości kwasó.lr nasyconych i zmniejśzona zawat-
tość niezbędnych kwasów nienasyconych. Skład
kwasowy lipidól,v galaretowatego mięsa wyróż-
nia się w szczególności zwiększoną (w porów-
naniu z takim składem w lipidach mięsa nie
zmienionego) zawartością kwasów polienowych
jak i kwasów nienasyconych. Cechą szczegóInie
charakterystyczną jest brak w składzie lipidów
galaretowatego mięsa specyficznego nienasyco-
nego kwasu monoenowego - krł,asu cetoleino-
wego (C 22:1). Kwas ten występował w lipidach
nie zmienionego mięsa w dość znacznych iloś-
ciach (21,,40lo), tj. w naiwięl<szych ilościach spo-
śród kwasów nienasyconych, W iipidach gala-
Ietowatego mięsa dominował natomiast kwas
polienowy C 20:5 (35,B9o), nadając tipidom tego
mięsa specyficzne niepożądane właściwości
(szybkie jełczenie), Optócz braku w składzie C
ż2:I w lipidach galaretowatego mięsa nie stwier-

n,e
87,o
4r|

/,5

e

c l4:o \ 4,4
c !4:/ i ą3
t ls,o i ą3
cE:t l 0,1

c 16:0 l 9.7

c ló: t r1,5

cl|:l I qE
t 16:3 l a6
c ls:o ,| 1,7

c lB: l l5,o

t |g,2 l 1,2

c |9,1 l ą3
c ld:3 i 0.5

c 20:0 \, 1,4

t zart i l9,3

c 20:2 | q6
c 20:3 | ą4
c 20:1 || ą4
c 20:5 l

( 22:l t 21,4

( 22:2 i 0,4

C 22|3 ] c,4

ć 2Z|5 | 2,2

c 22:6 | 3.a

,!!ę59 gąidfećcn,dle

h,at tlt Ltt s hżpp o g17o s soide s)
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dzono wyste;porvania C 20:0, C 22:ż i C 22:3, 'vV

lipidach takiego mięsa występują też zrnntejszo,
ne ilości kwasu mirystynowego i palmitynowe-
go w porównaniu z mięsem njezmienionym.

Stosunek niezbędnych nienasyconych kwa-
sów tłuszczowych do ogóInej zawartości niena-
syconych kwasów Łłuszczowych wynosił w lipi-
dach galaretowatego mięsa 1:5B wobec 1:40 w
Iipidach nie zmienionego mięsa.

Natomiast stosunek niezbędnych nienasyco-
nych kwasów tłu,slzczowych do ogólnej zawat-
tości kwasów polienowych w lipidach galareto-
watego mięsa wynosił 1:30, a w lipiCach nie
zmienionego mięsa 1:5.

Lipidy kulbaka czaTr'ego w porównaniu z Ii-
pidami innych gatunków ryb cechują się rv
szczególności naturalną odpornością na ploce-
sy jełczenia, z uwagi na niską zawartość C 20:5
i C 22:6 (7, B),

Wg badań własnych, w lipidach mięsa nie
zmienionego nie stwierdzono obecncści C 2a:5,
a zawartość C 22 6 wynosiła 3,80/o, w przeci-
wieństwie do lipidów galaretowatego mięsa,
gdzie dominował C 20 5 (2I,40l0), a zawartość
C 22 6 wynosiła 2,9ło. Suma C 20:5 i C 22:6 w
lipidach galaretowatego mięsa wynosiła 3B,70k.
Wskaźniki te obok ogólnej dość duzej zawarŁo-
ści frakcji polienowej (jako charakterystyczne
dla określenia stabilności o1ejów rybnych)
świadczą o wyraźnie zmienionych cechach i wła-
ściwościach lipidów galaretowatego mięsa kul-
baka czarnego. Poziom tych frakcji wskazuje
na małą trwałość galaretowatego rnięsa z ur,vagi
na wzmożoną podatność lipidów tego mięsa na
procesy jełczenia.

W porównaniu ze składem klvasowym lipidór,,,
nie zmienionego mięsa skład taki uległ w lipi-
dach galaretowatego mięsa dość istotnym i nie-
pożądanym zmianorn, cc wpływa w istotny spo-
sób na przydatność spożywczą i technologiczną
galaretov,ratego mięsa kulbaka czalnego.

Wnios]<i

1, Zmienione chorobowo (galaretow-ate) mię-
so kulbaka czalnego cechttje się zmienionym
i niepoząCanyrn skłaciem lrwasowym frakcji 1i-
pidowej.

2. Zmteniony skład kwasowy lipidórv jest
jednym z v,rskaźników niewłaści,wej jakości sa-
nitarnej galaretov;atego mięsa kuibaka czalne-
,J (,|ó-,

piśmiennictwo
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l0, 'ilir,Lero- L., MdClIeT J,: Skład amin.li$.,aSorvy lriatek ga]are-
totvatego ]nię§i] ku]bakal ćzalr]ego. Medycyna Wet. w dru-

Adres ailtora: dr LeonDId \\'idera, u1. pik. Dąlrka 24 a,
i]t-107 Gdynia.

Pl, agnę łł o ża ć s er cle c zne p oclżiękouł dnia ru Ćr sbi,emu Instatu-
tolDi Rabockżemu Lo GCLan,i, a u szcżególności Clr JeT?emu
Salrftonouicżawi jak i dr zbLgniewowL Karni,ckiemu żcL cenne
rtt(ILt i L1jkazówki orLż ż0 olłtrża,nq pomoc technicznq.

Blł4epa K. 
- 

Cocrag x{rrpoBtIx t{I{cJIoT B JII{nI{Aax x(e-
lreodpasrłoro Mgca qepnolo HófiTyca (Reinhartttius hip-
poglossoides).

JzlgłrerłeHHoe 6o;rresHlro (>xe ne o6pasrłoe) Ilłgco naJITyca
qeplIoro (Reinhardtius hippogJ.ossoides), nprłrłaAJIe)Ka-
il{elo K cełaeńcrey Pleurcnectidae, oTp.gAy Pleuronecti-
formes, xapaKTep]43yeTcrI He>&eJIaT€JlE,I{sIM co,cTaBoM
Kr{cJloT lunll4tloit Sparcqzr. Cocrae smir $parqur, a
B ocobeHocrr{ Kpynnble KoJIrłqecTBa TIoJIrleHoBbIx ItM-
caor (45,10/o) ,{ KI{cJIoT C20 :5 u C22: 6 (39,70lo), ;rsl.rr-
IoTc,j] oAHllM ,{3 noKa3aTeJleż nnoxoro canT4TapHo,ro :.a-
qecTBa x<eneo6pasuo,Io MEca qepFlcro naJlTyca. fio,ny-
aIeHHbIe pe3yJIbTaTEI MoIyT c I4AeTeJIL,cTBotsaTb o ToIvI,
qro KZcJIoTHr,rż coctag JIIĄnuAoB l,z§Ica 3atsugmT TalKx<e
oT cocToflHrlfl 3AolpoBbfl psr6, rar< KaK B xoAe npr4x<]43-
HeIlHbIx 6oaesHeń oH IIoABepIaeTcff ocHoBHbIM ,l31,1eHe-
I-1]1.EM, rJIaBHr,rm o6pasolr Ha rPoue I-IapyureHlłż lrera6o-
JiIĄ3IvIa JIIiTI]{A0B,

Widera L. - Corrrposition of fatty acicls in lipitls of
a gelatinous rneat of the Eeinhardtius hippo8lossoides.

Pathologically altered gelatinous meat of the Rein-
hardtius hippoglossoides, Pleuronectidae family, Pleu-
ronectifoimes order, characterizes undesirable acid
composition of 1ipidic fraction. The composition of
this fraction, especially a high content of polyene
acids (45,17o), and C:20:5 and C 22:6 (39,70io) is one of
the indices of unproper sanitary quality of gelatinous
meat. The obtaine,d results can replłesent the reia-
tionship between the composition of acidic lipids of
meat and a healthy state of fish. In the course of pa-
tholcgica1 processes fundamentai changes appear in
it, mainly du.e to some disturbances in Iipid metabo-
lism-

iąr,rFjNEDY Ę. K., NGRBIS s. J., BEI{ENiIA{ISER lV,
1ąI., ĘViJlTF] Ę. G. Szczepienie krór,v i olvi€c skojarzonł-m
foksoidem clla typu C i D Clostridium perfringens. (Vac-
cination of cattle anci sireep tvith a cornbined Clostri-
ditrm perfrirrgens type C antł D toxoicl). Amer. J, vet.
Res. 3B, 1515-1517, 1977 (10).

Enteroto]tsemia rvyrvołana przez Clostridium perfrin-
gens stanoq,i problern zdrowotny i ekonomiczny w ho-
cicwli bydła i orł,iec. Efelity.,r,ność tolrsoiclu dla typu C
i D Ciosl.ridium perfringens przebadano na 30 jałów-
kach o średniej Tvadze 180-270 kg i 30 czteromiesięcz-
n},cil jagniętach. szczepionkę podawano podskórnie w
da.rvce 0,2 rnl/sztuka, dwukrotnie w odstępie 2, 4 lub 6
iygodni. l\,Iiano antytoks;,11y beta w suror,vicy zw,ierząt
przed szczepieniem wynosiło 1,0 jm. Po 2 tygodniaclr
po pierr,vszym podaniu szczepionki wynosiło ono w su,
rowicy jałówek 5-10 jm, w surowicy jagniąt nie prze-
]<raczało 5 jm. Po rewakcynacji przeprorvadzonej po 2
tygodniach miano antytoksyny beta w surowicy jałó-
rvek ,lvynosiło 75-80 jm, w surowicy jagniąt 15-20 jm.
Rerł,akcynacja przeprolvadzona po 4 t5,godniach spo-
wodowała znacznie niższy wzlost niana antytoksyny
beta. Miano antytoksyny epsylon 14 dnia po pierwszyrn
szczepieniu wynosiło u jałówek 0,1-4 jm, u jagniąt
0,1-2 jm, }[ajwyższy wzrost tego miana obserwowano
po rerłlakcynacji przeprorvaclzonej po 6 tygodniach,

G


