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H|GIENA ZYWNOSC| zw|ERZĘCEGo
POCHODZENIA

KRZYSZTOF SZKUCIK

Z higienicznego punktu widz,enia istotny pro-
blem stanowi trwałość mięsa odzvsk,aneg,o me-

bakterii w stopniu większym lub równvm
trzem potęgom dziesiętnvm (11),

Założeniem badań własnvch było określenie
zmienności pódstawowvch grup mikroflory
niespecyficznej mięsa o,dzrrskanego mecha-
nicznie w zależności od czasu i temperatury
przechowywania.

Materiał i metody

tr\[at,eńał do bradań sĘanow,iły 54 próby mechalnricz-
nńe odzysll<a'lego mięisa śwliń ,i 54 próby rrrięsra by,dła.
Fohierano je w sp,o,sLób jał,o;wy z wylo,tu ulządzeni,a
o,dmięśniającogo lirmy Seff,eilaar-Loloyerr i przewoż,o-
no w waru,ri]ka,cłt chło,dnr.i do, 1abo,ralto,rium. oznac]Ze-
nira Ig,irczrre pnzeipĄo,,,liradŻono po
p,o,b po 24 i 48 gordzfur,aoh nia
[ch i 10oc.

W wymieł:rliornym rnaterri,ałe ożnaclzono: olgólna liczbę
d;roibno,ustrojów tlenowyctr w 1 g, licz;bę dr,olb,norrrsltrro-
jórw pł:ot,eołiltyc,znych, psychrofi]lrny,ch, rodzaiu Pro-
ćeus, miano colż, enterolkotków, bezttlenow}nch latsie,ezel<

ch otralz oibecność dr,ohnoru,stro jów
ro,dzajnr Salmonella i Staphgloco-

ccus.
Prz5rgoltowalrrile prób onaz badtanie olgólllr,e j lńońy

drobno,u,stnojów tl,enow:lch, pro,teoliLtycznych, miana
colź, enterorkoków i beztleIriołvych laseczek przejtrwal-
ni]}rującyc,h przeprowa,dlzooLg w§ Polskie,j Norrmy (9).

Lriclzbę dlro,u-no,ustrojów psycthrofil,nycth oznaciz,o{no na
a€anze odżywcz;yrn z 10/o do,datfrkiem głulkotzy, srtosują,c
drlktłbaeję w ternp. 0 do łzoC ptrzez 14 dni. Ilo,ściowe
ozna,czenie pałec,zek r,odz,aju Proteus przepirowadzorno
me,to,dą płlckową Kocha na różnictrjącym po,dłożu
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Nogrady ). Obecność
pałeczelk w badalrrriu
rnikrors|ko ide,ntyfiko-
wanycrh kolor:]i]i na płynrne podłoże _Chri,steLrlsena z
mocŹnikiem w modyłirkacji ltrormaeche'a i Munilia,
Oznarczenia 9foęlg66,śc;i,sallmcnełi i Ero,nkowcó]^, kola-
gullazo,dodatnrioh przepwowadzo,no zgoldnlie z Polsk,imi
Norrnarni (B, 10).

Liczbę badanych d,rohnoustrojów w 1 g mięsa prze,d-
slbawiorrlo w po,staci logarńrnów dzieśiętnych" Wyniki
oznaczer- miana colż i eInńerrofi<olków p,odano jako

Wyniki i omówienie
Zmienność zanieczyszczenia,baktervjnego

rnech świń i bvdła
ptzec w zależności
od c dstawiono w
tab. 1, natomiast mięsa plzrecho:wywanego w
temp. 10oC w tab. 2,

W mięsie ohu gatunklw zwierząt, przecho-
wwi/anym zarówno w temp. 20 iak i 10"C,
następował wraz z czasem przechowywania
wzroŚt ogólnego zanieczyszczenia mikroflorą,
Iiczbv troiów proteolit
chrofil zaiu proteils or
i',ente Należy iednak
w przeciwieństwie do pozo,stałvch grup bak-
terii, miano col,i i enterokoków nie zawsze
zwiększało s,ię wraz z czasem przecho\Mywa-
nia. W niektórych p,rzypadkach wzrost ten
miał mi,ejsce dopiero po 48 godz. przecłrowy-
wania mięsa i to zarówno w temp. 20, iak
i 10oc,

Czas przechowvwania Wpływał także na
kształtowanie się procentowego udziału po-
szczególnych grup drobnoustroiów w ogółnvm
zanieczyszczen,iu bakteryjnvm.^ W mięsie świń
przechowywanym w temp. zac (tab. 1) na-
stępował wraz z czas,em spadek procentoweEo
udziału,drob,n oustro j ów pr ote olitycz,nych, w zT a-
stał natomiast udział wymienionvch dro,bno-
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Tab. 1. Zanieczysz,czenie bakteryj,ne mięsa odzyskanego trre,chanicznie po:ze,chowywanergo lv itemp. 2oC
w rzależności o,d ,czasu p,rzechovlywania (n:54)

Liczba dr,obłloustrojów (,1og)

Gatunek
zwierzę-

cla

Świnie

Bydło

Gatunek
zwierzę-

cla

pr o'te,oli;tyciz-
nych

psychrofilnych 
I

Miano*

,. l entero-coLL il koKow
l

Proteus

x *s vlrl x ts vlzl x *s vlC zakres od do

0
24
48

0
24
Aó
=o

5,43a
6,60b
7,70c

5,42a 0,519

6,i4b 0,58
6,8Ec 0,?9

Ogólna liczba
drobncustro-

jów tle,nolvych
(lcg)

;-ł.-a7

5,16a 0,92
6,2Ąb 0,98
7,06,c 1,].0

4,9,6a 0,70
5,72b 0,69
6,47c 0,8l§

0,,68 13
0,B7 13
1,03 14

0,52 15
0,50 13
0,53 12

42
54
6B

0,64 13
0,66 11
0,9,0 13

57
69
72

1B
16
16

ul
29
19

15
12
10

aJ
10

I

13
13
t2

35
3B
ól

54
44
45

5,20a
6,41b
7,25,c

5,04a
5,,Br8b

6,71c

3,BBa
4,42b
5,00c

3,24a
3,99,b
4,2\6c

-1do -3
-2 do -4
-2 do -5

-1do -2
-1do-2
-1do -3

o,s|-rao-a]-rao-z
0.7 -1do-3]-1do-2
o,+ -z ao -łI- r ao - a

35
3B
39

t4
t2
13

11
10
11

0,5
o,1
0,2

objaśnienia: % - procentowy udział poszczególnych grup drobnoustrojów ,W ogólnym zanieczyszczeniu bakteryjnym,
* - ujemny logarytm dziesiętny, a, b, c - średnie ozLaczone różnyni uterami r ,żnią Się istotnie pizy p < 0,01.

Tab. 2. Z,aniecz3,s,zczeLrrie ibatkteryj,rre m,ięsa ,odzyskanego mecha;nicznie przechoiwywanego \M lterrnp. ,1OoC

Czas
przecho-
wywania

mięsa
God,z)

Liczb,a dro,bnorrstro,jów (lo8)

ProteolińYcz-lpsychrotilnychIerotuu,nycn | ,- entero-
I t oxow

x t s vlrl x * s vlLl x * s vl% zakres od do

Swinie

Gatunek
zwletzę-

cra

świnie

Bydło

objaśnienia: jak

5,43ra !,§$
7,11b 0,69
B,27c 0,56

5,20a 0,79
6,57b 0,78
7,5?c 0,?5

5,,04a 0,64
6,46b 0,84
7,27,c 0,78

3,88a
4,87b
5,53rC

4,?,1a 0,B9
5,2t5,b 0,B,9

0
24
48

0
24
4B

0,92 18 54
0,B,3 13 36
0,73 9 38

0,70 14
0,86 13
0oB9 12

0,59 11
0,76 11
0,79 10

5,16a
6,6 6b
7,B7c

5,42a
6,86b
7,Blc

7,0,0a 1,04 15
?,69,b 0,85 11

4,96a
6,44rb
7,3Ec

-1do -2
-2

-2 do -3

Ta,b. 3. Zani,eczysz,czenie rbakteryjne rnięsa odzy,skanego me,chaniczn,ie w zale,ż:rrrości ,od t,ernqler,ałtury
przechowywania (n:108)

Miano*

,. l entero-coLx 
I xoxo*

19
I7

?0
24

7,02 75
0,92 13

1,7

I4
,

10

0,53
0,54

6,65,a 1,12
7,27b 0,99

|łs I o,ału

I 
Ss 

I Z,OZa

zakres od do

-1do -4] -1do -3
-1do-51-1do-3

,
10

3B
37

6,30a
6,67a

0,B9 14
0,99 14

ot ] 4,t,3a
25 | 4,77b

0,4 -1do -5 -1do -3
0,3 -1do-6 -1do-3

ustrojów w zanieczy,szcz,eniu mięsa bydła oraz
udział drobnoustr,oiów psvchrofilnych w za-
nieczyszczeniu mięsa obu gatu,nków zwierząt.
udział bakterii rodzaiu proteus był naiwyższv
po 24 §odz. 1przechowvwania mięsa świń i bv-
dłą, następnie zmniejszał się, osiągaiąc po 48
godz. wartość zbliżoną dla m,ięsa uzyskanego
b,ezpośrednio po odkostnieniu,

Wraz z czasem przechowv\Mania MOM w
temp. 1OoC (tąb. 2) następowiło obniżenie pro-
centow,ego udziału drobnoustroiów proteoli-
tvcznych w zanie,czyszczeniu bakteryinym mię-
s,a świń, drobnoustroiów psvchrofilnych w za-
nie,czyszczeniu mięsa świń i bvdła olaz grupv
Proteus \M mięsie bvdłą, Zwiększał się nato-

miast udział drobnoustroiów rodzails, proteus
w zanleczyszczeniu mięsa świń i bakterii pro-
te,oIitvcznych w zanie,czyszczenil} mięsa bydła,

zmien,ność zanieczsvszczenia baktervinego
mechanicznie odzvskanego mięsa świń i bv-
dła w zależno,ści od iemperatury przechowv-
wania podano w tab. 3.

stwierdzono istotny wpłvw " temperaturv
przechoWvwania mechanicznie odzvskanego
mięsa/świń i bvdła na kształtoĄManie się ogó1-
nego zaniecz'vlszczen'ia, liczbv bakterii proteo-
litycznych i rodzaju proteus, zanteczyszczenie
wymienionvrni drobnoust^rojami mięsa prze-
chowywanego w temp. 2'C bvło istotnie niż-
sze Ąiż mięsa pTzechowywanego w temp, 10oC.

0,79 15
0,86 13
1,01 14

rv za]eżności od czasu prze,chowywawnia (n:5ql)

objaśnienia: jak w tab. 1.

42| 3,24a 0;52 15
38 | 4,28b 0,49 12
26 | 4,7Lc 0,51 11

Liczba drobnou;stro jów (1og)

* * s vl%

proteolirtvcz- 
|-'";;;# "" I nsvchrofiinvch

6,51a 0,78 12
7,34,b 0,91 12

6,09a 0,86 14
6,91b 0,99 14

Iwywania l jów tle,nowychi mięsa l (log)(godz)i x js Vl

o- | dro,bnousbr,o-

153
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Nie wykazano natomiast istotnych różnic w za-
nieczyszczeniu mięsa obu gatunków zwierząt
drobno,ustrojami psvchrofilnvmi w,zależności
od temp. przechowywania.

wzrost t,emperatufy przechowywania mięsa
powodował również 1O-krotny wzrost miana
Óotź; nie wpływał natomiast na wielkość mia-
na enterokoków.

Procentowy udział drobnoustrojów proteoli-
Ęcznvch w ogó,lnvm zanieczyszczeniu bak-
tervjnvm mechanicznie odzvskanego mięsa
świń zwiększał się, drobnoustroiów psvchrofil-
nvch - zmniejszał, a rodzaju Prateus pozo-
stawał bez zmian wtaz ze wzrostem tempe-
ratury przechowvwania. W mięsie bvdła na-
tomiast udział wymienionych trzech grup
drobnoustrojów j^,, ogóInym zanieczyszczernd.u

u wraz ze wzros era-
en zaznaczvł się dla
psvchrofilnych, dla

obu pozostałvch grup bakterii był niewielki.
W przeprowadzonvch badaniach nie wyka-

"arro 
bb..rrości drobnoustrojów rodzaju Sol-

rń,onell,a, gronkowców koagulazododatnich i bez-
tlenowych laseczek przetrwalnikujących w

ków zwi,erząt bezpośrednio po
kości, a także po 24 i 48 godz.
w temp. 2" i 10'C.

Czas i temperatura przechowyłvania MOM
okaz,ały s,ię istotnvmi czynnikami różnicują-
cymi pozio,m mikroflory. Liczba badanvch
drobnoustrojów wzrastała wraz z czasem i tem-

. Istotny wpłvw
na kształtowa-
nia MOM wv-
4, ó,7,11, 13).

równaniu do mięsa przechowvwanego w temp.
2oC, w temp. 10oC na,stąpił 5-!<rotny wzrost
bakterii w mięsie świń i T-krotny w mięsie
bvd.ła. Opró,cz wvs,okiego zanieczyszczerr,ia bak-
teryjnego pojawiłv się również negatywne ce-
ch' organoileptycz,ne wskazujące na r,ozkład
tego su danych ctwa,
przy p MOM zoc
istoiny orv, wyn 70Vo,

stanowią drobnoustroj,e psychrofilne, a domi-
nu jącymi ro dza j ami sĘ P §eu,domonas, Flauobac -
teńum i Alcalżgenes (7). Drobnoustroje te w
środowisku,chło,dni znaiduią odpowiedn,ie wa-
ru,nki rozryoj.rr i wytwarzania enzymów pro-
teolitycznych. Czvnnikami sprzyiającymi roz-
wojowń mikroflory, a co za tym idzie zwięk-
szającvmi podatność MOM na pr,ocesy rozkła-
du, iest wyższy niż w normalnvm mięsie (6)

i wzrastający w czasie przechowywania _po-
zi,om pH (3, 12) orąz silne rozdrobnienie masy
mięsnei.

Wnioski
Na podstawie prz,eprowadzonvch badań moż-

na wyplowadzić następujące wnioskri:
1. Czynnikami zmienności poziomu mikro-

florv w mięsie odzyskanvm mechanicznie są
zarówno czas, jak i temperatura przechowv-
wania.

jów.
3. W ogólne,i iiczbie drobnoustroiów wvstę-
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lllryuvrx K. - lłsueHqltBocTb 6axreprłanrrroro 3arpfl3-
HeHrrff MexaHilqecKrl peKylleprrpoBaHlloro Mfica B 3a-
BrIct{MocTIr oT BpeMeII[ 'l 

TeMuepaTypBl xpaHeHu,l

ilpeAnocblfiKolt uccleaolauwit 6srro o[peAeJleHle
]43MeHiI]4BocTłr 6axrepzanbnolo 3arpa3HeHltE MexaHI4-
qecKrl peKy[eprlpoBaHnolo MEca (MPM) csuTrefĄ 14 cKo-
Ta B 3aBrlcrlMocTlz oT BpeMeH]ł (0, 24 w 48 ,łacos) ,{
TeMnepaTypbt (2o u 10oC) xparreHus. Onpe4e,rrego o6-
IĘee iI]4cJIo M]lKpoopraHrI3MoB B 1 r, ,łrłcno npoTeoJIT1I-

TrlqecKr{x, ncNxpoQrłłrHbIx MJłKpoopraHrl3MoB 14,!3
poga Proteus, Tr{Tpa coli, sHrepoxoKKoB, aHaspodrłsrx
cflopyJlrlpyrcu{ux [aJIoIłeK r{ npr{cyTcTBr{e Mr,IKpoopra-
HI{3MoB r,I3 poAa Salmonella rr KoaryJIa3o-IIoJIox<ilTeJIb-
nux craSrłoKoKKoB. Onpe4eleHua ocyil{ecTBJle]lo rro

Ilonrexru HopMaM. O6rłapyxerło, ,łro: 1) Saxropałrr
I43MeHqIĄBocT]4 ypoBHfl trłrrpo$nopsr s MPM ffBJIffIoT-
cff KaK BpeME, IaK m TelmepaTypa xpaHeHra, 2) n
MPM nporcxoAr,IT c yAJI]4HeHrleM BpeMeHrl xpaueH,,Ifi
dlrcrpslż pocT ypoBHfi IrłrrrpoSrroprl; iIeM BEIIIe TeM-
fiepaTyp xpaHegr{fi, reu 6rrcrpee flporrcxoAźT KoJII{-
.łećrnerłHsrż pocT MrlKpoopraHil3MoB, 3) s odrqeu srcrre
MlKpoopIaI]]43MoB AoJIIo
cocTaBJIfiIoT IIpoTe Ie M]4-

KpoopraHIł3MBI, rłT MPM
K pa3JIox(ilreJIF,HEIM npoqeceaN{ ,! To Aa}xe B ycJloB},Iflx

xoJIo.trr{JILH]4,
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Szkucik K, - Variability in bacterial contamination
of mechanically separated meat in relation to time
and terrlperature o;f §tolrage

The aim of the work was to determine the deglee
of contamination of mechanically separated meat
(MSM) from pigs and cattle depending on the time
and temperature of storage (0, 24 and 48 hours at
20 and 10oC). There was estimated a total number
of bacterial cells in 1 g of meat, the number of pro-
teolytic bacteria, psychrophr'lic ones, the number
of Proteus sp., the titre of E. coli, enterococci, anae-
robic sporogenic bacilli, the presence of Salmonella

sp, and coagulase-positive staphyJ,ococci. The exa-
minations were performed according to Potish norms.
It w,aLs froulnd ttr,dt: I) The leve,] od micr,oflora in
NISM was dependent on time and temperature of
st,orage. II) A rarpid iln]clreaise of micr,oflolra was, oib-
served in MSM along with time of storage; the
higher temperature the higher number of bacteria
w.as noted. III) Among ;ba,cteria preselnt in MSM
proteolytic and psychrcphilic bacteria constituted
a high percentage of microflora indicating that a
deco,mpcsi,tic,n o,f MSM took pla,ce eveln at coilrd sńo-
Ia,ge.

ILSE FIEDLER, JOCHEN WEGNER,
BoGusZ KŁosoWSKI *. cIl,ARiLoT,TE

DANUTA KŁo,SoWsKA *

REIIFELDT

w c,e]u wykazarnia zakresu zmian w aechach
histochemicznych i histologicznych włókien
mięśniowvch w zal,eżności od ,cz,asu poblania
próbv. Ponadto badania miały na ,c,elu porów-
nanie metodv pomiaru średnic włókien mięś-
niowych: 1) przv użvciu lanametru, 2) przy
uzyciu półautomatlcz1lo§o urządzenia pomia-
rowego MFA-1. W podiętvch badarniach cho-
dziło o wykazanie możliwości pomiaru gru-
bości włókien naiprostszvmi metodami, przy-
datnymi dia oceny efektów produkcvjnych
zwierząt gospodarskich,

Materiał 1 metody
Do badań użyto 10 ]oszek o masie 110-120 kg,

mieszańców Landrace X Edelschwein X linia 150, 15
wieprzków o masie 90-110 kg,.mieszańców poiskiej
białe; zwisłouchej X wielka biała polska, 10 wieprz-
ków rasy wielkie j białe j polskiej (90-110 kg), 20
sztuk bydła typu mięsnego (90 50 ke). U świń prób-
kli mięśni z rn. langźssźmus tł1,oracis p,obieranlo na
wPsolkości 13 ii 1i4 żehra 10 mifur. przed uhojem me-
todą bticipslj,i strzałowej (29) oraz 5 min,, 45 m:in., 24
gcldż. ,i 48 go,d'z. po uhoju. U bydła w wiiieil<u 150 dni
próhki mięśni p,ohieriarno z m, semitendinosus meto,dą
biopsji strzałowej i w wieku 450 dni 24 godz. po
uboju. Wycinki do badań histologicznych zamrażano
w ciekłym azocie i ścinano w kriostacie. Na 10 pm
skrawkach przeprowadzono reakcję dehydrogenazy
bursztynianowej (17) oraz reakcję NADH2-TR (8),
Oprócz tego wycinki mięśni 10 wieprzków rasy lviel-
kiei białej polskiej utrwalono ,w płynie Bakera
i mrożono na stoliku TOS. Na 15 pm skrawkach
ścinanych na mikrotomie mrożeniowym przeprowa-
dzono reakcję na lipidy za pomocą barwienia suda-
nem czalnym B (14). Na podstawie reakcji barwnej
r,vyróżniono dwa typy włókien mięśniowych: o niskiej
ąftiylyności enzymów oksydatywnych (dehydrogenazy
bursztynianowej i NADHz-TR) lub niskiej zawartości
Iipidólv - rł,lókna białe i o wysokiej aktyrł,ności lub
ilużej zawartości lipidórv (włókna czerwone i pośred-
rlie). Wyróżniono także odrębny typ r.vłókien - tzw
rr,łókien o1brzyrnich (1a). Typy włókien mięśniowych
rvyróżniono w 10 wiązkach mięśniowych (1?) lub rra
określonej polvierzchni przekroju ptzy użyciu pól-

Wpływ czosu i sposobu pobronio próbk; mięśnio u świń i bydło
no ocenę mikroskopowq włókien mięśniowych*l

l'orSchungsZentrrrm lijr TiefpIoduktioi], Dummerstolr Rostock
{ Inst,\,tut Fizjolo8ii i Źyv,ienia z\\ierząt PAN, Zakład Mięsoznawstula

Pl. weyssenhofTa 11, 85-0?2 Bydgoszcz

Powiązania międzv struktur.ą tkanki mięśnio-
we i, ilością i grubością włókien, ich aktvw-
nością enzymatyczną a umięśnieniem, wydaj-
nością rzeżną i iakością mięsa zwietząt użvt-
kowych wykazano \łr wielu pracach (4,5,7, 13,
14, 2I, 26). Napotykane w piśmiennictwie loz-
bieżnoś,ci dotvczące glubośoi włóki,en, udziału
po§ZczegóilnYch typów włókien WynikaĆ mo-
gą z genotypu (13, 14), wpłvwu żywi,enia (12),
lak i metodvki badań. Grubość włókien mięś-
niowvch zależeć :może od rodza,iu mięśnia i
mieisca pobrania plóby (10) oraz od sposobu
przygotowania wvcinka mięśnia do pomiarów,
iak i samei metodv pomiarów (9). Stosuie się
kilka metod pobrania prób mięśni do badań
histologicznych i histochemicznych u zwietząt
gospodarskich: a) p,obrani,e od żvwego zwie-
rzęcia na ,drodze chirurgiczn,ei oraz biopsji igło-
wei i strzałowei, b) pobranie krótko |po uboiu,
c) pobr,a,nie z tlszy po ustąpienils, rigor mor-
tźs. W badania,ch związanych z produkcią zwie-
rzęcą z wyrnienionvch metod ruadzlej stosowa-
ną jest metoda biopsji (2, 18, 19, 20). Według
Muira (22) wniosk,owanie o strukturz,e tkanki
mięśniowe j, cech,ach degeneracii opierać się
powinno na materiale pobranvm ante nxortern,
Jest to szczególnie ważme u świń charaktery-
zuiącvch się ,rradwr,ażliwością na str,es, u któ-rych występuje gwałtowne prz]rupieszenie
glikolizv post rnortem, spadek pH, wzrost tem-
peratury mięśni, doprowadzaiącv do denatu-
racii białek mięśniowych (23, 28) i zmlan stru-
kturalnv,ch tkanki mięśniowei (11).

Możliwości p,o,brania próbki mięśniowei za
życia u zwierząt są raczei niewielkie. Zmusza
to do korzystarria z materiału pouboiowego,
po schłodz,eniu tuszy. Badania ninieisz,e podięto

*) Praca wykonana w ramach Wspólpracy mięalzy Aka(te-mią Nąuk Rolniczych NRD ą Polską-Ańąaeinią Ńaul;,
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