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Stan mikrobiologiczny miesa odkostnionego mechanicznie
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Termin — mieso odkostnione mechanicznie
(MOM) — oznacza farsz miegsno-tluszczowy
uzyskiwany z kosci po wykrawaniu na rozne-
go typu urzadzeniach odkostniajacych. Moze on
by¢ uzyskiwany z kosci pochodzacych z tusz
wychlodzonych, a takze przy tzw. technologii
miesa cieptego. W tym przypadku natychmiast
po uboju przeprowadzone jest wykrawanie
czesei kulinarnych (ok. 50% masy poéltuszy), a
kosci z pozostalym miesem kierowane sg do od-
kostnienia mechanicznego.

Mieso mechanicznie cdkostnione jest surow-
cem bardzo mietrwalym i stanowi doskonalg
pozywke dla rozwoju drobnoustrojow. Fakt ten
jest jednym z najpowazniejszych zasirzezen w
stosunku do tego rodzaju produktu. W zwigz-
ku z tym podjeto probe okreslenia stanu mi-
krobiologicznego miesa mechanicznie odkost-
nionego i farszéw modelowych wykonanych z
jego dodatkiem.

Material i metody
Madterial do badan stanowito:
— mieso wieprzowe zeskrobane recznie z kosci
grzbietowych przeznaczonych do odmigéniania, po-
chodzacyeh z rozbioru tusz wychlodzonych oraz tusz
po rozbiorze i wykrawaniu ,na ciepto”, )

— mieso wieprzowe z mechanicznego odmiesniania
kosel grzbietowyceh, pochodzacych 2z tusz wychlodzo-
nych i tusz po rozbiorze .na cieplo”.

Odmiesnianie mechaniczne kosci przeprowadzano
w urzadzeniu firmy Setfelaar-Looyen (SELO) w Za-

fadach Miesnych ,Zeran” w Warszawie.

Pierwsza cze$é¢ badan polegata ma wykonaniu anali-
zy mikrobidlogicznej miesa odkostnionego recznie i
mechanicznie, natychmiast po odkostnieniu oraz po
przechowywaniu chtodniczym w temperaturze 2—4°C,
przez okres 2, 4 i 6 dni. Kaidorazowo przeprowadzo-
no tez pomiar temperatury i pH miesa przed i po
odkostnieniu.

W czesci drugiej przeprowadzono analize mikro-
biologiczng farszéw modelowych, wykonanych z 15%
dodatkiem obu rodzajow MOM. Farsze modelowe
(kontrolne) przygotowano z miesa wieprzowego kl. I
(miesienn poélbtoniasty) — 70%, sloniny — 28% i soli —
2%. W farszach z dodatkiem migsa mechanicznie od-
kostnionego mieso wieprzowe stanowito 55%, a 15% —

mieso mechanicznie odkostnione {(pozostale skladniki

bez zmian).

Analizy mikrobiologiczne obejmowaly oznaczenie:

— ogodlnej liczby drobnoustrojow tlenowych w 1 g,
na podlozu bulion z agarem (posiewy metoda po-
wierzchniows),

— miana coli na podiozu z z6kcig i zielenig brylan-
towag,

— miana enterokokéw na podlozu z azydkiem so-
dowym (9).

Pomiar pH wykonano metoda potencjometryczng
na pehametrze typu N-512 (10).

Analize statystyczna uzyskanych wynikéw srednich
ogolnej liczby drobnoustrojéw tlenowych w 1 g, prze-
prowadzono za pomocg testu t-Studenta przy porio-
mie istotmosci a=0,05.

Wyniki i oméwienie

Pomiary termiczne wykazaly, ze podczas pro-
cesu mechanicznego odmiesnienia kosSci z tusz
wychlodzonych nastepowal wzrost temperatu-
ry uzyskanego farszu o 4—6° C. Spowodo-
wany byl on praca maszyny odkostniajacej.
W przypadku kosci z tusz wykrawanych ,na
cieplo” temperatura uzyskanego farszu odkost-
nionego byla o 3—4° C nizsza niz migsa przed
odkostnieniem. Zetkniecie sie tego surowca o
temperaturze 15—16° C =z ezesciami urzadzenia
i powietrzem o znacznie nizszej temperaturze
— 8107 C, nawet wobec przeciskania go przez
otwory cylindra maszyny odkostniajacej, dalo
sumaryczny efekt obniZenia sig¢ temperatury
uzyskanego produktu.

Przyrost pH zaobserwowany po mechanicz-
nym odmiesnieniu kosci, pochodzacych zarow-
no z tusz wychlodzonych jak i nie wychlodzo-
nych, byl podobny i wynosil ok. 0,4 jedn.
(tab. 1). Wzrost ten byl prawdopodobnie spowo-
dowany przejsciem do masy miesnej szpiku z
kosci, ktorego pH jest o jednostke wyzsze niz
pH miesa (1).

Proces mechanicznego odmigsniania kosci
spowodowal pogorszenie stanu mikrobiologicz-
nego obu rodzajéw miegsa (tab. 1), co wyrazito
sie w 10-krotnym zwiekszeniu ogélnej liczby
drobnoustrojow. Nastapila tez 10 lub 100-krot-
na zmiana miana coli 1 10-krotna — miana
enterokokow, wskazujgca na wezrost liczebnosci
tych bakterii. Tak znaczne pogorszenie jakosci
mikrobiologieznej migsa mechanicznie odlkost-
nionego, w poréwnaniu z miesem odkostnio-
nym recznie, spowodowane zostalo zapewne
zlym stanem higienicznym urzadzenia i warun-
kami przeprowadzenia procesu. Zdaniem nie-
ktorych autorow (7, 8) w czasie mechanicznego
odmieéniania kosci wieprzowych nie nastepo-
walo az tak duze pogorszenie stanu mikrobio-
logicznego migsa. Wprawdzie Raccach i Baker
(5) stwierdzili 10-krotny wzrost ogélnej liczby
drobnoustrojow, ale w przypadku odmiesnia-
nia szkieletéw rybich.

Badania wlasne wykazaly istnienie statys-
tycznie istotnej réznicy miedzy stopniem za-
kazenia obu rodzajow miesa mechanicznie od-
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Tab. 1. Stan mikrobiologiczny miesa odkostnionego recznie i mechanicznie (n=16)
Mieso z tusz wychlodzonych Mieso z tusz niewychlodzonych
Rodzaj Mieso Migso odkostnione mechanicznie | Migso ‘ Mieso odkostnione mechanicznie
oznaczenia odko- przechowywane w temp 2—4°C odko- przechowywane w temp 2—4°C
stnione - stnione |
| recznie | 0 dni 2 dni | 4 dni 6 dni | recznie | 0 dni ‘ 2 dni 4 dni 6 dni
pH 5.8 6.2 6.3 6.4 6.5 61 | 65 | 64 6.6 6.7
Ogélna liczba
drobnoustro- b - d
jow w 18 11.9%10°2[1.6x10°P [3.3x10°® 1.1 x10%9 [1.8%10%¢ |1.5x 107® 9.0 x 10°% [2.5%x 10°° |7.1 x 107 [3,6 x 10°8
| |
Miano coli 1072 [ 107* | 1074 [107%= | 107* | 107
= —~10"%| —=10=%| —10=%| 1075 | 10™° 102 | —1075| —1075 | —10=5| 10~°
Miano entero- 1072- | 1072 107 1— | 1071~ [ 1072= | 1073—
L 10-2 | —10=3| —10=%| 1072 | 1073 | —10=%| —10=%| —107%| 1073 | —107*

Objasnienie: §rednie oznaczone réznymi literami (a, b, ¢, d,

kostnionego (,,cieptego” i wychlodzonego), przy
czym wyzszg zawarto$§¢ drobnoustrojow tleno-
wych stwierdzono w 1 g miesa uzyskanego z
kosci wychtodzonych. Jest to zrozumiale, gdyz
na kosciach z tusz ,cieptych” bakterie nie zdg-
zyly sie jeszcze namnozyé.

Przy przechowywaniu chlodniczym obu ro-
dzajow miesa mechanicznie odkostnionego
stwierdzono staly wzrost wartoSei pH. Zaob-
serwowano takze wzrost liczby drobnoustro-
joéw, ktora po 6 dniach wynosila juz 1,8X10 8/g
w przypadku tusz wychlodzonych i 3,6X10 8/g
dla tusz nie wychlodzonych. Obecnos$¢ i wzrost
drobnoustrojéw w miesie mechanicznie odkost-
nionym, w czasie przechowywania chlodnicze-
go, Swiadezy¢ moze o psychrofilnej i psychro-
trofowej mikroflorze tego produktu, co po-
twierdzaja takze dane piSmiennictwa (3, 4).

Wyniki badan majgeych na celu okreslenie
stanu mikrobiologicznego farszéw modelowych
z 15% dodatkiem obu rodzajow miesa mecha-
nicznie odkostnionego zostaly przedstawione
w tab. 2. Dodatkowy MOM ispowodowal nie-
korzystne (statystycznie istotne) zmiany w sta-
nie mikrobiologicznym farszéw modelowych.
Swiadczy o tym w obu przypadkach prawie
10-krotny wzrost ogélnej liczby drobnoustro-
jow tlenowych (do ok. 10 8/g), zwiekszenie stop-
nia zakazenia paleczkami z grupy coli oraz en-
terokokami. Wieksze zakazenie obserwowano w
przypadku dodania miesa odkostnionego z tusz
wychlodzonych, niz z tusz wykrawanych ,na
cieplo”.

Wnioski

1. Proces mechanicznego odmies$niania kosci,
w poréwmaniu z miesem uzyskanym z kodci
metoda obraobki recznej, powoduje pogorszenie
stanu mikrobiologicznego mzyskanego produk-
tu, przy czym zakazenie jest wigksze w przy-
padku kosci pochodzacych z tusz wychlodzo-
nych.

2. Mieso odkostnione mechanicznie nie po-
winno byé przechowywane nawet w warun-
kach chlodniczych (2—4°C), ze wzgledu na
szybki i znaczny rozwdj obecnych w nim bak-
terii.
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e, f, g) roznig sie istotnie (a <:0,05).

Tab. 2. Stan mikrobiologiczny farszéw modelowych
z dodatkiem miesa mechanicznie odkostnionego (15%)
(n=16)

Farsz Farsz
Farsz
. dod. z dod.
Rodzaj kontrolny & :
oznaczenia (bez dod. M,?M RO
MOM) z tusz z tusz
wychlodz. cieplych
Ogodlna liczba
drobnoustro- 3,4X1054a 1,7X106p 1,3X108®
jow w 1 g
Miano coli | 10-4—10~5 | 10-4—10-5 | 10-3—10-5
Miano entero- _ _ i) e =
foichw 10-1—10-2 | 10-1—-10-3 10-2

‘Objasnienie: srednie oznaczone réznymi literami (a, b) réz-
nig sie istotnie (a < 0,05).

3. Dodatek miesa mechanicznie odkostnione-
go (15%) do famszéw modelowych powoduje
obnizenie ich jakosci mikrobiologiczne].

4. Wydaje sie, ze nabardziej wlasciwym spo-
sobem wykorzystania miesa odkostnionego me-
chanicznie jest uzycie go jako skladnika far-
széw kielbas parzonych lub konserw steryli-
zowanych, gdyz zastosowana w procesie tech-
nologicznym obrobka termiczna redukuje za-
wartg w nich mikroflore.
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Konoxun-Kpaesckaa M., ITmecbnakesuws I'., Bacumer-
cxuii C. — MugpodHnoJ0rmiecKoe COCTOAHNE MEXaHWU-
yecKyu 00BaJIOBAHHOIO MACA.

YccnenoBaiyu BIMAHME IIPOMECCA  MEXaHWIeCKOro
yIAJIeHUsA MBIHIII]C KOCTEM ¥ XPAHEHUA B XOJOAMIBHM-
Ke Ha MUKPOOMOJIOTMUECKOEe COCTOfiHME MNOJYIEHHOTO
nponyxra. JIns yCCHesoBaHuii  MCIONB30BAIM  MACO,
NPOMCXOAALEE M3 MEXaHMIECKOI0 yAaleHus Mpluy ¢
KOCTei 13 OXAAMIeHHBIX Tyl M M3 TyUI, obecxpoBiy-
BAEMBIX ,Ha Temuo” MoJydaemoe M3 yCTDONCTEa hup-
mer Cecdhdensp-/lioen. Bpmonuuay TaKmKe hapunt ¢
15% npubarxost ofoux Bunoe Maca, Koumcraruposann,
YTO IPOLECcC MEXaHUYeCKOro YIAJeHMA MBI C KO-
¢Tell M XpaHeHue B XOJMOIUIBHMKE (+4°C) BAWHIOT HA
yXyALIeHMe MUKPOBHoTOTHIECKOTO KadecTBa NOJIyIeH-
HOI MsacHOil Maccel. IIpmubaBxa Mexanudecku o0BaJIO-
BAHHOrO0 Msca K MONEIBHBIM (apiuaM BbISBIBAET POCT
"X UHGOEKIINNA.

Kolozyn-Krajewska D., Przeslakiewicz H., Wasilewski
S. — Microbiological state of meat mechanically un-
boned.

There was examined the influence the process of
mechanical removing meat from bones and storage
at cold storage planis on microbiological state of the
obtained product. The examinalions were performed
with meat obtained by mechanical removing from
hones from cooled carcasses and those ,hot” bleeded
by the use of the apparatus produced by Sefielaar —
Looyen firm, There were also prepared stuffings with
the addition of 15.0% of the two kinds of meat. It was
found that the process of mechanical removing meat
from bones and cold storage (+4°C) influenced defe-
rioration of microbiological guality of the obtained
meat mass. Additon of mechanically removed meat
from bones to model stuffings increased their con-
taminations.

STANISEAW KAFEL, JOANNA SZTEYN, MIECZY SLAW RADKOWSKI

Wplyw réznych pH na przezywalnos¢ Pseudomonas
aeruginosa w mleku i homogenizacie migsnym

w zaleznoéci od temperatury
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Komitet Ekspertéw Swiatowej Organizac]i
Zdrowia na Konferencji w Genewie (11) zwrécil
uwage na Ps. aeruginosa (paleczka ropy bleki-
tnej) zaznaczajac, ze drobnoustroj fen czesto
wystepuje w kale ludzi z zapaleniem blony Slu-
zowej zoladka i jelit. Podkredlono réwniez, ze
u chorobotworezych szezepéw powyzszych bak-
terii wykazywano toksyczny czynnik powoduja-
¢y nagromadzenie plynu wysiekowego w pod-
wigzanej petli jelita krélika. W zwigzku z tym
wysunieto przypuszczenie, ze Ps. aeruginosa mo-
ze wywolywaé gastroenteritis uludziize bakte-
rie te moga dostawaé sie do organizmu ludzkiego
z zywnoscia. Burbianka (4) podaje, ze w nie-
ktérych krajach stosunkowo czesto rejestruje sie
zatrucia spowodowane przez Ps. aeruginosa,
a Burzynska i wsp. (2) opisali biegunki u mie-
mowlat po spozyciu mieszanek mlecznych za-
wierajacych ten drobnoustréj w ilodei 10%/g.
O mozliwosei wywolywania przez Ps, aerugi-
nosa gastroenteritis u ludzi donosza réwniez
Maustafa i wsp. (12), Carter (6) oraz Ewing
(cyt. 13).

Biorac pod uwage opisane wlasciwosei choro-
botwéreze Ps. aeruginosa oraz stwierdzane przez
niektérych autorow (1, 3, 7, 8, 9, 10) stosunko-
wo czeste wystepowanie tych bakterii w Srod-
kach spozywczych, potrzebne wydaje sie blizsze
poznanie pateczki ropy blegkitne], a zwlaszcza
okolicznosci i czynnikéw ktore warunkuja wy-
wolywanie przez nig zachorowan u ludzi. Szcze-
golny niedobor informacji daje sie zauwazy¢ od-
nosnie do zachowania sie Ps. aeruginnosa pod
wplywem rézych czynnikéw dziatajacych w pro-

duktach spozywczych zwierzecego pochodzenia.

W zwiazku z tym podjeto badania dotyczace

mozliwogei wzrostu Ps. aeruginosa w mleku

spozywczym homogenizowanym oraz homoge-

nizacie miesa wolowego przy roéznych parame-

trach pH i temperatury.
Materiat i metody

Mileko spozyweze homogenizowane. Mleko w toreb-
kach foliowych nabywano w sklepie, zagotowywa-
no i rozlewano po 200 ml do 5 jatowych kolbek. W
poszezegblnych kolbkach doprowadzano pH mleka
przy pomocy 0,1 normalnego kwasu mlekowego lub
0,1 normalnego NaOH do wartodei rowne] 4,5; 5,0; 5,5;
6,51 7,0. Z kazdej kolbki pobierano w sposob jalowy
po 9 ml mileka do 4 oddzielnych probowel przezna-
czonych do inkubacji w temperaturach 4,5°, 20°, 25° 1
37°. Nastepnie do kazdej proboéwlki wprowadzano po
1 ml zawiesiny Ps. aeruginosa uzyskanej przez zmy-
cie plynem Ringera 24-godzinnej hodowli (37°) tego
drobnoustroju na agarze skoénym. Zawiesine dopro-
wadzana zawsze przed zakazeniem mleka do gestoscl
1 wedtug skali Mc Farlanda. W powyzszy sposob u-
zyskano zawsze 20 probéwek mileka reprezentujacych
5 rosmych pH i 4 temperatury przetrzymywania. Z
kazdej probowki wykonywano nastepnie pzhaczenia
iloSci Ps. aeruginosa bezposrednio po wprowadzeniu
{ych bakterii do mleka po 31 po 24 godzinach. W oz-
naczeniach tych stosowano metode powierzchniowego
posiewu z poszezegélnych rozcienczen mleka przy
uzyeiu podloza agarowego Kinga z nitrofurantcina,
kibre inkubowano po posiewie w temperaturze 37°
przez 48 godzin.

Homogenizat miesa wolowego. W sposob mozliwie
jalowy odwazano 60 g miesa z szynki wolowej i roz-
drabniano je w homogenizatorze przy 15000 obrotow
na minute przez 1 minute. Homogenizat rozlewano do
5 kolbelt po 60 ml, w poszezegdlnych kolebkach do-
prowadzano pH do wartosei 4,5; 5,0; 5,5; 6,5; 7,0 i po-
stepowano dalej jak w przypadku mileka,
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