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ny te dokumentujag w pelni udziat i role procesu fa-
gocytozy komoérek PMN i leukocytéw w  obronnosci
u buhajow zakazonych wirusem otretu.
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Otrzymywanie peptonéw dla celéw mikrobiologicznych
z niejadalnych czesci filetéw dorsza
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Summary

Utilization of fishery wastes for the production of
peptenes for microbiolegical purpeoses

Belly flaps of frozen cod fillets not suitable for con-
sumption because of parasitic contamination were used as
a raw material to obtain peptones for microbiological pur-
poses. Hydrolysis on a laboratory scale was being perfor-
med for 6 hours in a reaction mixture; it contained 5 parts
of minced fish meat and 1 part of minced porcine pan-
creas (temperature 40°C, pH 7.0). The hydrolysates con-
tained 0.8%¢ of total nitrogen, 0.1% of alfa-amino nitrogen
and 3.8% of ash. The colour of the hydrolysates was simi-
lar to that of standard peptones, Their slightly perceptible
tfish smell was not assessed as a negative feature. The
growth promoting activity of the cod peptones was com-
pared with that of Bacto-Tryptone, Bacto-Tryptose, Bacto-
-Peptone, and Proteose-Peptone. The growth of E. coli and
Staph. aureus strains was better on media based on the
fish peptones than that on commercially available pepto-
nes.

Podioza mikrobiologiczne winny zawicraé sktadniki
niezbedne do prawidlowego rozwoju hodowanych na
nich drobnoustrojéw. Baza do ich sporzgdzania sg pep-
tony — hydrolizaty biatkowe skladajace sie przede
wszystkim z wolnych aminokwaséw 1 peptydow.

Do przemystowego wytwarzania peptonéw stosuje sie
najczeScie] mieso wolowe, wieprzowe, cielece lub kon-
skie bardzo dobrej jakosSci, tzn. bez tkanki tluszczowej
i zawierajace niewiele tkanki lgcznej. Nie gorsze efekty
mozna by uzyska¢ wykorzystujac surowce rybne nie
nadajgce sie do konsumpcji np. z powodu matej przy-
datnosci do przetwérstwa, niepozgdanych cech senso-
rycznych lub duzego zarazenia pasozytami (2, 3, 4).
Wsrod takich suroweéw moglyby by¢ réowniez ryby dor-
szowate. Platy brzuszne tych ryb sj bardzo czesto za-
razone pasozytami i w zwiazku z tym oddziela sie je

juz w trakcie filetowania. Sg one szczegdlnie przydatne,
poniewaz s3 bogate w biatka mieSniowe i1 zawieraja
raniej niz 1% tluszeczu, nie jest wiec konieczne odtlusz-
czanie w trakcie procesu wytwarzania peptonu.

Celem badan bylo ustalenie parametrow procesu wy-
twarzania peptondéw mikrobiologicznych z nieprzydat-
nych do spozycia czesci filetow dorsza.

Material i metody

Badania przeprowadzano na platach brzusznych filetéw
dorszowych, ktore ze wzgledu na skazenie martwymi paso-
zytami nie zostaly dopuszczone do konsumpcji w REFN.

Zgodnie z procedurg opracowang przez Dunajskiego
i wsp. (1) mieso dorsza, przechowywane przez okolo 5 mie-
siecy w temp. —20°C, po czefciowym rozmrozeniu mielono
przez slatke o drednicy oczek 2 mm i po porcjowaniu po-
nowhie zamrazano w temp. —20°C. Bezposrednio przed re-
akcja hydrolizy rozdrobnione miesa rozmrazano i homoge-
nizowano z dodatkiem wody (stosunek miesa do wody 2:1).
Hydrolize 50 g miesa przeprowadzano z uzyciem trzustki
wolowej w temp. 40°C w kolbie stozkowe] umieszczonej
w termostatowanej wstrzgsarce. Czas hydrolizy oraz udzial
trzustki byly parametrami zmiennymi.

Swieza trzustke, otrzymana z Gdanskich Zakladéw Migs-
nych w dniu uboju zwierzecia, po oczyszczeniu z tkanki
laczne] i tluszczowej 1 zmieleniu (podobnie jak migso),
przetrzymywano w temp. 4°C przez 24 godziny w celu
wstepnej aktywacji enzyméw. Nastepnie przechowywano ja
w temp. —20°C. Rozmrozong trzustke dodawano do homo-
genatu o okreSlonym pH, ogrzanego do temp. reakcji. W ce-
lu przerwania hydrolizy ogrzewano mieszaning reakcyjng
do wrzenia. Goracy hydrolizat filtrowano na lejku Bilichne-
ra. Po jednokrotnej filtracji otrzymywano klarowny prze-
sgcz. Do oznaczeh chemicznych pobierano prébki z miesza-
niny reakeyjnej bezposrednio po zmieszaniu substratow
oraz z hydrolizatu. Nie opracowano jeszcze w tym stadium
doswiadczen optymalnych parametréw suszenia hydroliza-
tow. Uzyskane produkty ciekle przeznaczone do badan mi-
krobiologicznych przechowywano w temp. —20°C.

W mieszaninach reakcyjnych i hydrolizatach oznaczano:
suchg mase — metoda suszarkowa w temp. 105°C, azot
ogbdlny — metodag Kjeldahla i azot aminowy -— metoda
Sorensena. Ponadto oznaczano suchg mase i azot ogdlny
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w rozdrobnionym miesie dorsza. Wydajnosé suchej masy
(WSM) i wydajnosé azotu uzytkowego (WNy) obliczano wg
zaleznosci (1):
WSM =

zawartosé suchej masy w hydrolizacie (%) 5 1‘00
zawartosé suchej masy w mieszaninie reakcyjnej (%o)
WNU =

zawartosé azotu ogolem w hydrolizacie (%)
zawartose azotu ogolem w mieszaninie reakeyjnej (Ya)

X 100

Jako$¢ mikrobiologiczng hydrolizatéw poréwnywano z ja-
koscig peptonéw firmy DIFCO, hodujgc szczepy Escherichia
coli i Staphylococcus aureus na podlozach zawierajgeych
badane hydrolizaty lub peptony. Podloza dla E. coli zawie-
raly 1% badanego peptonu lub hydrolizatu (w przeliczeniu
na suchg mase) oraz 0,1% glukozy, natomiast dla S. aureus
— 2% peptonu lub hydrolizatu, 0,2% glukozy, 0,5% chlorku
sodu i 0,25% dwuzasadowego fosforanu sodu. Kazde podloze
doprowadzano przed sterylizacja do pH 7,5 wprowadzano
5% inokulum w stosunku do objetosci podloza. Hodowle
E. coli inkubowano 5 h w temp. 37°C, a gronkowcow przez
24 h. W ftrakcie inkubacji mierzono ekstynkcje zawiesiny
drobnoustrojéw przy diugosci fali 650 nm. Dla E. coli po-
miary prowadzono co godzine przez caly czas hodowli, a dla

gronkowcow w ciggu kilku poczatkowych i kilku konco-
wych godzin hodowli, réwniez w 60 min. odstepach.

Wyniki i omdéwienie

W metodycznej cze$ci doSwiadcezen ustalono optymal-
ne warunki hydrolizy, zestawione w tab. 1. Jako opty-
malne parametry hydrolizy przyjeto: pH 7,0, udziat
trzustki w stosunku do masy migsa ryby 20%, czas hy-
drolizy 6 h (tab. 1). Produkty uzyskane w tych warun-
kach okazaly sie najkorzystniejszymi dla wzrostu bada-
nych szczepéw bakterii (ryc. 1 i 2). Dalsze proby prze-
prowadzano przy tych samych parametrach.

Otrzymano peptony rybne o Sredniej zawarto$ci azotu
ogoélem 0,8%, azotu aminowego 0,1%, suchej masy 3,8%
i 0o $rednim stosunku zawartosSci azotu aminowego do
zawarto$ei azotu ogétem 14,3%. Stosunek zawartosci
azotu aminowego do zawartosci azotu ogdlem w otrzy-
manych hydrolizatach i poréwnywanych peptonach stan-
dardowych firmy DIFCO by? zblizony.

Tab. 1. Wydajnosé suchej masy i azotu uzytkowego przy rdéznych warunkach prowadzenia reakcji hydrolizy
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Ryc. 1. Warost Escherichia coli na pozywkach zawierajgcych
hydrolizat z miesa dorsza (20% trzustki, pH 7,0, czas hy-

drolizy 6 godzin) i peptonach firmy DIFCO
Objasnienia: 1 — hydrolizat rybny, 2 — Bacto-Tryptose,
Bacto-Tryptone, 4 -— Proteose-Peptone, 5§ — Bacto-Peptone.

3 —

4 8§ & {6 20 2 czas inkubogh (godz)
Ryc. 2. Wuzrost Staphylococcus aureus na pozywkach za-
wierajgcych hydrolizat z miesa dorsza (20% trzustki, pH
7,0, czas hydrolizy 6 godzin) i peptonach firmy DIFCO
Objasnienia: 1 — hydrolizat rybny, 2 — Bacto-Tryptose, 3 —
Bacto-Tryptone, 4 — Proteose-Peptone, 5 — Bacto-Peptone.
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W trakcie prob mikrobiologicznych porownywano
efekty uzyskane przy stosowaniu otrzymanych hydroli-
zatow oraz peptonow standardowych dobranych na pod-
stawie wynikéw badan E. Dunajskiego (1). Testowe
szezepy K. coli 1 S. aureus rosty lepiej na podlozach
przygotowanych na bazie cieklych hydrolizatéw ryb-
nych {ryc. 11 2). Swiadezy to, ze stosujac jako surowiec
nie dopuszczone do spozycia czesci filetow dorsza mozna
otrzymacé peptony o dobrej jakosci.

Otrzymane hydrolizaty z platéw brzusznych filetow
dorsza zawieraja podobng ilo$¢ azotu aminowego, jak
peptony firmy DIFCO: Bacto-Tryptone, Bacto-Tryptose,
Protcose-Peptone, Bacto-Peptone. Maja one zblizong
barwe, natomiast w postaci 1% roztworu, odpowiadajg-
cej stezeniu peptonu w pozywkach, sg nieco jasniejsze
od standardowych. W postaci suchej hydrolizaty majg
lekko wyczuwalny zapach rybny, ktéry jednak nie jest
odbierany negatywnie, natomiast 1% roztwory sa po-
zbawione zapachu.

Hydrolizaty rybne charakteryzujg sie, w stosunku do
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badanych szczepc’)vx; bakterii, lepsza przydatnoscig jako
podioza mikrobiologiczne od peptonéw standardowych
— ryc. 1 i 2. Dla przekonania sie o ich lepszej jako$ci
nalezaloby sprawdzié typowosé reakeji biochemicznych
na podlozach rybnych. Celowe roéwniez wydaje sie
sprawdzenie skuteczno$ci hydrolizy za pomocg innych
enzymoéw niz trzustkowe, aby otrzymaé peptony o zroéz-
nicowanym sktadzie i zastosowaniu.
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Dziesie¢ wiekéw higieny miesa na Slgsku (990 — 1990)

Zaklad Higieny Weterynaryjnej, ul. Wroctawska 170, 45-836 Opole

Wspbiczesni historycy pelscy przyjmuja, ze Slask zostal
wlaczony do panstwa Mieszka I okolo 990 r. Swiadczy o tym
m.in. akt ablacji Gniezna mna rzecz Stolicy Apostolskiej,
zwany Dagome iudex. Wymienia cn te dzielnice jako bez-
sporng czes$é panstwa polskiego (2, 3, 17). Jego losy zas dzie-
lita ziemia $laska przez trzy i pdt stulecia, by w wyniku
skomplikowanego procesu historycznego przej$é we wiada-
nie Luksemburgéw, wladcdw Czech. Z kolei w 1526 1. po
klesce pod Mohaczem, przyjal ja Ferdynand I Habsburg,
krél Czech i Wegier. Wreszcie na skutek trzech wojen $lgs-
kich (1740—1763), prawie caly obszar Slgska znalazt si¢ pod
panowaniem pwru\skim Dopiero w 1922 r. skromny fragment
Gornego Slaska, zas w 1945 r. cala piastowska miegdy$ dziel-
nica polgczyla sie z Macierzg (6). Historyczny zwigzek Slgska
z Polskg byl peten powikian, jednak stanowil on istotny
element dziejéow politycznych Polski i wigzat sie z jej za-
sadniczymi nurtami przemiam gospodarczych i spotecznych
9).

7 punktu widzenia historycznego, gospodarczego i admini-
stracyjnego, duchowg stolica Slagska byl zawsze Wroclaw.
Wérdd czynnikéw ekonomicznych, decydujgca role w pow-
stawaniu tego miasta odegrat rozwdéj sit wytwoédrezych. Juz
na paczatku XI w. Bolestaw Chrobry bil bowiem monete
g (5). Ziemie nadodrzanskie przodewaly w rozwoju
O‘:B’JJ arczym calego panstwa, zas wraz z rozwojem gospo-

darczym rozwijala sie kulfura materialna i duchowa lud-
nosci.

Zdaniem Kuhasiewicza (8) — ma przykladzie wykopalisk
sredniowliecznego Cpola — Slady mw rlowania zwierzat po

uboju dowodzg, Ze mogly tam istnieé jatki miesne. Przed-
miotem spozycia zas bylo mieso zwmrz.{t duzych, nie hodo-
wanych w grodzie i nie poddawanych ubojowi tylko dla
jedne] rodziny. Poglad ten potwierdza takze Driesh (4), ki6-
i uwaza ze pierwotni rzelnicy znali rac ;Qndlne ci t,cld tuszy
zece], aby uzyskaé najkorzystniejsze jej czescl. Nato-
‘dbi rachowane fragmenty sprzetu w materialach wyko-
paliskowych Opola w postaci miotel, srzebieni, wiader po-
:-_'wg.leja przypuszezaé, e w odniesieniu do produktéw Zyw-
nosci przestrzegano elementarnych zasad w dzisiejszym ro-
zumieniu higieny (7).

Historyeznie udokumentowang koleblks rzeinictwa na zie-
miach polskich by! Dolny Slask., Rabeska-Brykczynska (16)

stwierdza za$, ze dokument wystawiony przez Bolestawa
Wysokiego w 1175 r. dla klasztoru Cysterséw w Lubigzu
zawiera juz wzmianki o jatkach miesnych. Rowniez klasz-
tor $w. Wincentego we Wroctawiu otrzymal w 1203 r. od
Henryka Brodatego ,,mensum carnifici”. Tenze ksigze $laski
wydal tez w 1224 r. przywilej, za$ Bolestaw II Rogatka
edykt o lokalizacji rzezni i jatek miesnych we Wroctawiu
(1). W Brzegu natomiast juz w 1250 r. istnialo 10 jatek
miesnych, za$ tamtejszg rzeZnie okreslano Jjako ,curia in
qua peccora mactantur”. Inne miasta tez nie pozostawaty
w tyle. RzeZnie powstawaly bowiem we Wroctawiu w
1266 1., w Glogowie w 1263 r., w Grodkowie w 1268 r., w
Namystowie w 1270 r., w Wolowie w 1292 r. Jezeli jednak
migso przeznaczano do wilasnego uzytku, mozna bylo ubijaé
zwierzeta w zagrodach posiadaczy (10). Dokumenty miasta
Zmigrodu nad Barycza, potwierdzone przez ksiccia Henryka
III Bialego w 1253 r., tez i tam wymieniajg rzeznie. Zas
w przywileju ksiecia Boleslawa z 1307 r. jest réwniez mowa
o0 tego rodzaju obiekcie (Curia mactatoria, quae in vulgaris
Machelhof dicitur) (13).

Wazng role w realizacji tych przywilejow spelniali kolo-
nisci z krajow zachodnich, ktérzy tworzyli zalgzki organi-
zacji cechowych (14). Prawo zrzeszania sie w takie organi-
zacje uzyskali mieszczanie wroclawscy juz w 1273 r. od
ksiecia Henryka IV (1).

W rozwoju higieny miesa wielka role malezy przypisaé
cechom rzeznikow (18). Przynaleznosé¢ do te] organizacji
uzalezniano od posnadama jatki miesnej (macella carnifi-
cum), za§ prawo jej nadania nalezalo na Slasku do ksiecia,
ktéry czerpal z tego tytulu zyski. Jatki wroclawskie tzw.
stare lub duze, byly oplacane przez wtascicieli czynszem
rocznym przy zapewnieniu, ze w zasiegu jednej mili nie
powstang inne. Prawo to znidst w 1387 r. krol Waclaw,
ktéory zezwolil na utworzenie wolnego rynku miesnego (10).
Tym samym nie mozna bylo oczekiwaé poprawy w stanie
higieny miesa.

Wysoki poziom higieny pozyskiwania i rozprowadzania
migsa jako érodka zywmnoscl dotyczyt calego Slaska. Na
przyklad w Opolu juz na poczatku XIV w. istnial cech
rzeznikOw, a wiec roéwniez jatki miesne. Nalezaly one po
cze$ci do ksiecia, szpitala, woéjta i Kosciola, za$ nieliczne
tylko do samych cztomkéw cechu (21). Przedstawiciele tego



