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Slon mikrobiologiczny mięso odkostnionego mechonicznie
z zakladu Technoiogii Mięsa i Tłuszcźów wydziału Technologii Żywności SGGW-AR w Warszawie

Termin - mięso odkośtni,one mechanicznie

ko,stnienia mechani cznego.
Mięso mbchanicznie ,o,dkostnione jest surow-

cem bandzo nietrwałym i ,sltanowi doiskonałą

jego dodatkiem,

Materiał i metody

Ma]teriał do badań stanorwiło:

y*"żt:

Pierwrsza część ba,d,ań proleg]ała na wlk,onaniu anali-
zy mikrobiolJLogicznerj mięsa ]o|dlk,o]sltnionelgo rę,cznie i
mechanicznie, natychmi ,po
przec.howlłwaniu chłoldn oC,

pnzez okres 2, 4 i 6 dini z,o,-

no też porrniarr temp,eraltury i pH mięsa przed i po
od,kos,tnieniu.

W częś,ci drugńej no analizę rrlilkro-
biologicŻną farsrŻórw wyko,nany,ch z 1r5Yo

dodańkiem obu lodzarjóLw MOrM. Farsze mo,de1olwe
(kom,troilne) przygiońotwarro z rrrięsa wieprzorwego kł. I
(mięsień półbłoniasty) - 70%, słoniny - 28% i soli -2%. W farszach z dordat]kiem mięs,a me,chanicznie od-
koistnionego rrlięsro wiqpłrzolwe sltanowiło 55%, a 150/o -mięso mechanicznie odkostnione (pozostałe składniki
5ę2 2rnian).

Analizy łnilkr,ohi oll olgic,z ne ob e,jrnolwały oiz,na c z eni e :

- ogólnej li,czby drolbnorulsitrojów tlenowy,ch w 1 8,
na podłożu bulion z agalom (ptorsielwy meltodą po-
wi,erzchniolwą),

- 
lrniana coli na rpodło,żu z ż6\cią i zie,lenią brylan-

tolwą,

- miarra enterolkolków na po,dło,żtr z azydkiem so-
dowym (9).

P,orrniar pEI,wy,{konano metodą poten9jornetryczną
na pehametrze typu N-512 (10).

Analizę śtartysty,c7pą tlzyskany,ch wynilków średnic,h
or§órlnerj 1icz,by droibnolust,r.o,jów tlenowych w 1 g, prze-
piowa,dzo,no ]za po,m,o,cą telsit,u t-Sittłdenta przy pol"io-
mrie i§tońnośc,i a:0,05.

Wy.riki i omów-ienri,e

Pomiary termiczne wykazały, ze podczas pro-
cesu mechanicznego odmięśnienia kości z tvsz

,odl<ostnieniem. Zetknięcie się ,tego §urow,ca o

pH mięsa (1).- 
Pr:ocels me,chanicznego,odmięsniania kości

nia,sŻkieletów rybich.
Badania wła§ne wykazały istnienie statys-

tyczrie is,totnej różnicy między sto,pniem za-
każenia obu rodzajów mięsa mechanjrcznie ,o,d-
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Tab. 1. Stan mikrobiologiczny mięsa odkostnionego ręcznie l, mechanicznie (n:16)

Mięso z tusz wychłodzonych

Rodzaj
oznaczenia

pH

Mięso l | l\{ięso
odko- | | odko-

stnione l l stnione
ręcznie l I ręcznie

6.16.56.46.36.2§.B

Mięso odkostnione mechanicznie
przechowywane w temp 2-4oC

0dni I za"i | ła"i I oa"i
6.5 lo.łlo.olo.z

Ogólna liczba
drobnoustro-
iówwlE 1.9 x 10r a 1.6 x 106 

b x106c 1.1 X 10E d 1.B X 108 
e ,5X1O5a g.0 x 103 

f .5 x 103c ,1x1O7d 3,6x1o3c

Miano colź 10-2-
-10

10-4-
-10-5

10-4-
-10-5 10-5 10-6 10-3

10-4-
-10

l0-4-
-10

I

1o-4_ |

l-_10-b l tO-'
iano entero-
koków 10-2

70-2-
_10-3

10

-10-3 10-3 10-3
10-1-
-10-2

10-1-
-l0- 

2
10

-10
l to-,_

l0-3 | -ro-a
M

objaśnlenie: średnie oznaczone różnymi lłiterami (a, b, c, d,

kostnionego (,,ciepłeg,o" i wychłodzonego), przy
c4łn,wyzszą zawartość drobnoustr,ojów tleno-
wych ,stwierdz,orro w 1 g mięsa uzyskanego z
kości wychłodzonych. Jest to zrozumiałe, gdyż
na kościach z tusz,,cieptrych" bakterie nie zdą-
źyły się je,szcze namnozyć.

Przy przechowywaniu chłodrriczym obu r,o-
dzajów mięsa me,chanicznie odkostnionego
stwierdzono stały wnost wart,ości pH. Zaob-
serwowano ta[<że wzrost licziby drobnoustro-
jów, która po 6 dniach wynosiła już l,,BX10 8/g

w przypadku tusz wy,chłodzonych i 3,6X10 8/g

dla tusz nie wychłodzonych. Obecność i wzrost
drobnoustrojów w mięsie mechanicznie odkost-
nion;łn, w czasie,przechowywania chło,dnicze-
go, świadczyć może o psychrofilnej i psychro-
trofowej rnikrofłorze tego prodł.rktu, co po-
twier,dzają także dane piśmiennictwa (3, 4).

Wlmiki badań mających na ce]u określenie
starru mikrobiologicznego farszów m,odelowych
z l50lo dodaflriern obu rro,dzajów miqsa mecha-
ni,cznie o,dkostnionego zostały przedstawione
w tab. 2. Dodatkowy M,OM tspowodował nie-
korzystne (statystycznie istotne) zmiany w sta-
nie mikrobiologicznym farszów modelowych,
Świadczy o tym w o,bu przypadkach prawie
1O-krotny wzrost olgólnej liczby drobnou,stro-
jów tlenowych (do ok, 10 6/9), zwiększenie sto6r-
nia zakńenia pałecżkarni z grupy colż otaz en-
terokol<ami. Większe za|każente obserwowano w
przypadku d,odania rnięsa o,dkostnionego z tusz
wychłodzonych, wiż ,z tusz w/krawany,ch ,,na
ciepło".

Wniorski
1. Pnoces mechani,cznego odmięśniania kości,

w porówrrallllt ,z mięsem uzyskanym z kości
meto,dą obróbki ręcznej, powo,duje pogors,zenie
stanu rnlkrobiologicznego uzyskanego produk-
tu, przy czym zakażenie jest większe w przy-
padku kości pocho,dzących z tusz wychłodzo-
ny,ch.

2. Mięso odkostnione m,echanicznie nie po-
winno być przechowywane nawet w warun-
kach chiodniczych (Ź-4" C), ze względu na
szybki i znaczny roawój obecny,ch w nim bak-
terii.

tgz

e, f, g) róŻnią się istotnie (aŚ0,05).

Tab. 2. Stan mikrobiologiczny farszów modelowych
z dodatkiem mięsa mechanicznie odkostnionego (15%)

(n:16)

Rodzaj
oznaczeaia

Farsz
kontrolny
(bez dod.
MoM)

Fa_rsz
z ,dod.
MO,IYI
z tls:z

wychłodz.

Farsz
z ,dod,
MOM
z tusz

ciepłych

Ogólna liczba
drobnoustro-jówwlg 3,4 Xlgs a 1,7X106 b 1,3 Xl]9c u

objaśnienire: średnie oznaczone różnymi literami (a, b) róż-
nią się istotnie (o(0,05).

3. Dodatek mięsa rnecharricznie odkostnione-
go (150/o) do fanszów rnodelowych powoduje
obniżenie ich jakości mikrobiologicznej.

4. Wydaje się, że nahardzi,ej właściwym spo-
sobern wy]korzystania mięsa odkostnionego me-
chanicznie jest użycie go jako składnika far-
szów kiełbas parzonych lub konserw steryli-
zowanych, gdyż zastoso,wana w procesie ,tech-
nologicznym obróbka termiczna reduktrje za-
wartą w nich mikrofJ.orę.
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Kolo>ł<nrr-KpaetscKa8,Ą., Ilu:ecsnaxeanv I., Bagnłep-
grwft C. - 

Murpo6noJloril{ecKoe cocToflHIte Mexanlt-
,łecrlł o6lanoBalrHoro Mgca.

l4ccne,qosarul BJIrllrI,HrIe npoqecca Mexau,flle,cxoro
yAalile}rfiE MbIilłIł lc xo,cterł u Xpa:ts.e]Hl,4fi ts XoJIo$4JIBHI!-
t<e Ha ulł<porouononrfqecKoe coicTofiHr4e [ofiyqeHHoTo

q,ro nporqecc M€xaHl,IqecKo,ro yAaJleHr{ff^ MbIu{II c Ko-
creft ń xpanelfile B xoJlon{JIbTłrxe (*4oC) tstrIMHIoiT Hra

yxyAuleH]4e LcKoTo KaqecTIBa rlo'Iyq,eH-
rłoi łrncgoż Ka Mexan,Iqecrrł o6nano-
BAHHo,ro MEca K MoAeJIbHbIM @aprrram BbI3bIBaeT porcT

wx w:riĘtelr.4un.

Kołożyn-Kraje.vska D., Prześlakiewicz H., Wasilewskii
S. - 

-Microbiological state of meat mechanically un-
bonetl.

Therre was exarnined the influence the process of

tanrrinations.

STANISŁAWKAFEL,JoANNASZTEYN,MIEcZYsŁAwRADKoWSKI

Wpływ różnych pH no przeżywolnośó Pseudomono'

oerUg!noso w mleku i homogenizocie mięsnym

w zoleżności od łemperotury
z Katedry Higieny Produktów zwierzęcych

terii wykazy\Mano toksyczny czyn
cy nagromadzenie płynu wvsięk
wiązanej pętli jelita króIika. W

nosa gastroenterżtźs u ludzi d,onoszą również
Maustafa i wsp. (12), Carter (6) oraz Ewing
(cyt. 13).

Biorąc pod uwagę opisane właściwości choro-
botwórcze Ps. aerugżnosa otaz stwierdzane przez
niektórych autorów (1,3,7, B, 9, 10) stosunko-
wo częste występowanie tych bakterii w środ-
kach spożywczyclt, potrzebne wydaje się bliiższe
poznanie pałeczki ropy błękitnej, a zwlaszcza
okoliczności i czynników które warunkują wy-
woływanie przez nią zachorowań u ludzi. Szcze-
gólny niedobór informacji daje się zauważyć od-
nośnie do zachowania się Ps, aerugżnnosa pod
wpływem różych czynników działających w pro-

Wyd.zialu Weterynaryjnego AB,T w olsztynie

żywczyclt chodzen,ia,
Ź tym p dotyczące
wzrbstu w mleku

spożywczym homogenizowanym oraz homoge-
ni"aiie mięsa wołowego przy rożnych parame-
trach pH i temperatury.

Materiał i metody

przez 48 godzin,
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