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Chcrokiervsiyko mikrobiolog!czna

obserlvc,wanv od wielu lat na świecie ujem-
ny bilans białka zwierzęcego spowodował ko-
n:.eczność poszukiwania nowych oraz lepszego
wykorzvstania istnieiących iuż iego źrodeł. 'w
poszukiv,zaniach tych zwlocono uwagę na po-
zostałości tkanki mięśniowej znaiduiącei się na
kościach po rozbiorze tusz. są to niemałe ilo-
ści mięsa, którego odzyskanie napotvkało po-
czątkor,vo na pewne trudności. Rozwiązaniem
tego pl,oblemu stało się dopiero wprowaclzenie
odmięśniania kości na drodze mechanicznei.

Mięso odzyskane mechanicznie produkowane
iest r,v postaci emulsli mięsno-tłuszczowei i
trudno je nazwać mięsem sensu strżcto, w po-
równaniu do mięsa odkostnioneqo ręcznie ce-
chu_je się ono rvvsokim stopnien rozdrobnie-
nia, specyficzną kcnsvstencią, odmiennym nie-
co s]<ładem chemicznym i właściwościami sma-
kowo-zapachowymi. Rożnice te są wynikiem
obecności w mięsie odzyskanym mechanicznie
szpiku i fragmentów kostnyclr przedostających
się do masv mięsnei podczas prccesu odkost-
niania.

Si]ne rozd,rcbnienie nrięsa odzyskaneqo me-
clranicznie i jego skład chemiczny pcwodują,
że jest ono sulo\vcem nietrwałym, stanor.vią-
cym d.obre podłoze dla roz,nvoju drcbnoustro-
jów.

Według danvch piśmienictwa (8, 9, 17, 19,
28) mikroflora mięsa odzyskanego mechanicz-
nie nie różni się istotnie, zarówno pod wzqlę-
dem ilości iak i rodzaiu baktełii, od mikro-
florv mięsa odzyskanego ręcznie.

Ogólna liczba bakterii tlencwvch w rnecha-
nicznie odzyskanvm mięsie zwierząt rzeżnych,
drobiu i ryb wynosi średnio 105-106 drobno-
ustrojów w 1 g (2, 3, 5, B, 11, 15, 16, 20, 24,
26, 27, 3,1, 36). Jest więc poCobna do zanie-
czyszczenia mięsa otrzymanego w wyniku ręcz-
nego doczvszczania kcści wołowych i wieprzo-
wvch (3, 8, 9, 19, 29, 36) lub mięsa mielcnego
(2, 37,39). Niektóre dane piśmiennict"ła rvska-
zuią iednak na bardzo zróznicowany pczionr
zanieczy szczenia b ak t ely ine g o m echanic zni e od-
zvskanego mięsa zwierząt rzeźnych wynosząc.)r
od 103 (I2, 26) do 109 (35) drobnoustroiów w
1g.

Mikrollora mięsa odzvskanego mechanicznie
składa się głównie z ubikwitarnych drobno-
ustroióvy gramuiemnych (35). Stosunko,,vo du*
żv udział maią w niej drobnoustroie z grupy
colż i enterokoki. Stopień zanieczyszczenia mię-
sa odzvskanego mechanicznie wymienionymi
rodzaiami bakterii iest dość zróżnicowany, wy-
nosi bc,"viem dla bakterii z qrupy ccli od mniei
niż 10 (26, 31) do 106 (26,3I,39), średnio 104--

-10', a enterokoków od 10' (1?) do 10a (20, 39)

rnięsc odzyskonegCI mechcnicznie

,"v 1 g. W mięsie odkostnionym ręcznie zawal-
tośó bakterii z grupy coiż wynosi natomiast
od 10a (11) do 10d (17), a etlterokoków 103 (i7)
rv 1 g, Liczbę grzvbów i pleśni w 1 g mięsa
odzvskanego mechanicznie oi<reślor}o w grani-
cach od 103 (4, 39) do 105 (4, 20).

Tak duże rożnice w poziomie mikroflory
rnięsa odzyskanego rnechanicznie są,"vynikiem
wpłvwu szelegu czl,mnikó-,-lz, z których jako
istotne wymienia się stan hipieniczv sulowca
przed odrnięśnieniem, gatunek zwierzęcia oraz
warunki, w .iakich przeprowadzanv iest pro-
ces technologicznv.

Jakość mikrobiologiczrra sulowca pTzezlla-
czonego do odmięśniania związana .jest prze,de
.łszystkim ze stanem zdrowia z,uierzlt, pcstę-
powaniern z sulowceln przeC od_inięśnieniem i
czasem upływającym od jego uzyskania do od-
mięśnienia. Wykazano bowiem, że z kości po-
chodzących od zdrowych zwierząt, odmięśńia-
nych mechanicznie w krótkim czasie po uboju
i w higienicznyclr warunkach, uzyskujó się ma-
sę mięsną nie różniącą się pod względem ogól-
rrei liczblr ,drcbnoustrojów od mięsa odkostńio-
nego lęcznie (3, 11, 21), a nawet o za,wartości
bakterii tlenowych nizszej niż 105 drobnoustro-
jólv w 1e (6),Nieprzesir w}Tn
warunków, a zwlaszcza enie
międzv uzvskaniem sur .jeqo
rzeniem powoduie istotny wzrost poziomu
clrobnoustro.jóvr lv 1 g m.ięsa odzyslianego me-
chanicznie (3, B, 9, 15,24).

Wpłvr,v gatunku zwierzęcia rzeźnego na sto-
pień zanieczyszczenia mięsa odzvs}<anego me-
chanicznie nie został .,iednoznacznie okreś]rlny.
Niektórzy autorzv (14, 2I, 32) stwierdziIi, źe
mięso świń cechuje się nieco wyższym zanie-

w poróvltlaniu do mięsa bydła.
h jest ono podobne u obu gatun-
(2, 26, 3g).

Do wzrostu liczby dr,rllnoustroiórv dciść mo-
że iuż w czasie odmięśniania kości. Stlł,ier-
dzono wówczas w mięsie wołowvm i wieprzo-
wym 1O-krotne zwiększenie ogólnei ]iczby
drobnoustrojów, 10 lub 1O0-krotny wzrost mia-
na coli i 1O-krotnv wz;:ost miana enterokoków
(15). Podobny wzrost zanteczyszczenia drobno-
ustroiami tlenowymi wykazano w przypadku
odmieśniania l<ości drobiu (24) i szkieletó,".u ry-
bich (27). Tak znaczne pogorszenie jakości mi-
krobiologicznei mięsa odzyskanego mechanicz-
nie ,w pcrównaniu z nrięsem odkostnionym
ręcznie spowodcwane iest zazwyczai złym sta-
nem odkostniaiącepo
i wa procesu (9, 11,
I5, 2 badania Knor-
ra i wsp. (1łl), którzv w ząleżności od higierry
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separatora uzyskali od 105 do 107 drobnoustro-
jow tlenowvch w 1 g mięsa odzyskanego Ine-
chanicznie. Istotne znaczenie ma także tempe-
ratura sulowca przed odmięśnieniem, tempera-
tura pomieszczenia, w którym ono następuje
oraz temperatula w czasie samego plocesu (9,

It, 24). Stąd teź zaleca się, aby temperatura
kości przeznaczonych do odmięśniania nie prze-
kraczała 4oC, temperatura pomieszczenia była
nie wyższa niż 10oC, a otworv głowicy urzą-
dzenia odkostniaiącego tak uregulowane, aby
odzvsk mięsa z kości nie przekraczał 400ń (11).

Przy tak bowiem ureEulowanym separatorze
maksymalny wzrost temperatury nie przewyż-
sza 5oC, a obraz mikrobiologl,czny atrzyrnanej
masy mięsnei nie rożni się od mięsa oC}<ost-
nionego ręcznie. Niektórzy autorzy wskazuią
na wyraźne zmiany w stopniu zanieczyszczenia
mięsa odzyskaneqo mechanicznie w zależności
od rodzaju odmięśniinvch kości (3, 4, 32) i za.-
kładu produkcv,inego (4, 36).

Z higienicznego punktu widzenia istotny pro-
blem stanowi trwałość mięsa odzyskanego me-
chanicznie, Ograniczaią ją czas i temperatttra
przechowwvania, pH, stopień zanieczvszczenia
i charakter mikroflory, a także zwiększona po-
datność na procesy utleniania.

Stwierdzono, że wraz z czasem przechowy-
wania mięsa odzyskanego mechanicznie wzra-
sta liczba drobnoustroiow (5, 15, I7, 19, 24,
29, 32, 35). Uhlemann (35) wykazał, że ptzy

aniu m vskanego
i świń przez 2Ą
bakterii się śred--

nio o jedną potęgę. Przv wydłużeniu tego o-
kresu do 1 tygodnia osiągała ona wartośc ,o
cztery potęgi wyższą w porównaniu do zanie-
czyszczenia początkowego. Maxcy i wsp. (19)

stwierdzili niewielkie zmiany w liczbie bakterii
w ciągu 2-dniowego przecho,wywania mecha-
nicznie odzyskanego *ięs" drobiu w temp. 5oC.
Po okresie tyrn iednak tempo wzrostu bakterii
istotnie zwiększało się, a po 4 dniach zaczęły

noleptycznie
(28) podają,

ęsa ryb lvy-
,w12oC-

3 dni, a odpowiadaiąca tym okresom oqólna
liczba bakterii wynosi 1,0-5,0 X 108/g. V/vka-
zano także, że wzrost temperatury przechowy-
wania mięsa odzvskanego mechanicznie do
20oC powoduie po 24 god.z- zwiększenie liczby
bakterii w stopniu większym lub ró,ł-nym trzem
potępom dziesiętnym (29).

Podatność mięsa odzvskanego mechanicznie
na rozkład jest także wynikiem wyższego niż
w normalnvm mięsie (23) i wzrastająceqo w
czasie przechowvwania poziomu pll (15, 30)
oraz obecności drobnoustrojów psychrofilnych
i psychrotrofowych (13, 15, 20, 24, 39). Sta-
nowią one istotnv odsetek ogólne,i mikroflcrv,
a dominuiącytni rodzaiami są Pseudon,ł,onas,
Flauobacterium i Alcaligenes (2Ą). Drobno-
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ustroje te w środowisku chłodni znaiCują oC"-

powiednie warunki rozwoju i wytwarzania en-
zymow proteolitvcznych. Stąd też rnięso po-
chodzące z mechanicznego odkostniania powin-
no bvć przekazane do przetvrorstwa natych-
rniast po usunięciu z kości lub przetrzymywane
w temp. -1 do +zoc nie dłuzei niż 24 godz.
(3B). Mięso ptzeznaczc\e do dluższego przecho-

należv natychmiast po tt-
w temp. lub nizszei (10). Ni-
eratura e, że liczba bakterii

nie siągnąć wykotzy ,kże dzia-
łani ej iemperatury ( tku NaCI
i az 16) 1ub zjawisko zmu bak-
te (2B).

c się krvteriami zdrowotnej ialrości
zywncści, istotnym zagadnieniem iest,*7ystQ-
porvanie w mięsie odzyskanym mechanicznie
drobnoustroiórv clrorobctwórczvch, Ełów-nie z
rodzai u S almcnella, Cl ł strżdźum i S tapl"Lyl,acoc-
a?lę

Drobnoustroje rodzaju Sqlmonella bvłv izo-
lowane z mechanicznie odzyskanego tnięsa dro-

izolowanych z mięsa świń występowała także
S. tgp-nźmurium. Obecność tego drobnoustroju
i S. e:nteritżdżs wykazano takze w,mechanicznie

clastridźurn stwierdzono w mechanicznie od-

także liczba zarodników od 1 do 10 w 1 g (7,

16). Mirnc niewiel}<iego zanieczyszczenia drob-
noustrojami rodzaju Clastrżdżum mięsa odzy-
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skanego mechanicznie oraz stwierdzanej dużej
v;rażjiwcści form rvegetatvwnych i zarodni}<ów
na działanie niskich ternperatur (?), obecność
v;Ymienionych bakterii w tego rodzaiu mięsie
nie jest poządana. Odg;ry",va.ią one bowien i-
stctną rolę zarówno w plccesach rozkłaCu, jak
i ,ł etiologii zatiuć pckartlicwych. Niek'cirzy
a 2, 32, 36, .39) nie e
o drobnoustroió-v; r i)
i unr, w mięsie odzys a
nie.

Obecność w mięsie oCzyskanym mechanicz-
nie patogennvch gatunkó-,lz rcdzairł staph,yta-
ccccus potwierdziłv badania wie,ii_t a-,lt,rrów (4,
I7, 2C, ż6, 34). Śrec],nie za:lieczyszczenie 1'g
masy in j przez S. o.uret:s v,rllng=i v,,edług
danych iennictwa od ].0' dc 10s balrterii
(4, 20, 34). Founrevrol (26) rxr większcści ba,da-

ie mięsa
ato ką licz-
l ,,ł/ 1 §,
sci ierdzila

wsp. (4) wvkazali zanieczyszcze;rle S. auT€Lt!:|
wielkości 1Oa/g rv ok. 11ło baCanvch 1_)rób mięśa
świń, ale iedvnie w d,,voch spcśród ośrniu za-
]<ładów produkcv.jnyc]r. Inni auttcrzy (21, 32\
nie si..vierdzili natcmiast w-ymienionych chcb:
noustrojów w ,masie mięsnej po odkostrrieniu,

Ze rł,zg]ędu na ewentua]ncść v;ystępcwania
drobncustroiów chcrobctw-órczvch w mięsie o,J-
zyskanlzry1 mechanicznie, zaleca się r.vvkorzv-
stanie go do produkcii wvrobó.,nl. ]<tóre ,,łr cza-
sie <.,:

dzia 26 jl
Dod d,o
3C9Ó nie
pogarsza ich ,ia]<ości mikrobioJ.cgicznei. Nie pc-
rvocuje także niekorzystnych zmian bakter;,i-
nvch w czasie pizecho-wvw""ią 1ry:,,roi_.,u, pcd
warunkiem przestrzegania wvmaqań higienicz-
nvch w czasie całeqo cyklu prod,ukcyine,,qo (?,
13). Jedynie nieliczni au.tor,y (15) lvs}lazlrią
na prawie 1O-krotnl, wzrost oq,itnej liczby ba"k-
tel"ii tlenowych, zwiększenie stopnia zanie-
czyszczenia pałeczkami z g.riIpy coli ataz en-
terokckami farszów modelo-wyc\ z 1,50lo dodat-
kiern mechanicznie odzvskanego mięsa ś:.,,;,ń.
Wydaie się .jednak, że prz,7cz,lną t-lcn znian
nie było mięso odzyskane mechaniczrrie, a złe
warunki sanitarne produkcii.

v/ymagania dla mięsa cd^
zyslranegc me owaĘe zosta-ły
dopiei"o v,r osta pierrłrsze u_lra-
zaly się we Francii w 1980 r. i d ł\, ied.,,-nie nrięsa drobiu (1). W wielu h }r::l:-
staią one nadal w stadir,trn opracotłzanla ]ub niez 26). Krv-t 1e, cloiv-c Sa z.łie -r .iąco;

hr,vlqpo-
105-1C?, ie-
ze nie rnoże

- liczba drobnoustroióu, z grupy coli - 5X103doi05*1g,
- liczba Staphglrseoccus aurelŁ.s 

- 100 do 500
bakterii w tr g,

- liczba beztlenowych iaseczer,ł przetr.,.vaini-
kuiacl,ch do 10 w 1 g hrb blak ich obec-
nościw0,01 g(2),

-_ brak o}:ecncści drobnou_stroiów rodzaiu SoI-
m,anella r,v 1 lub 25 g.

984 r. ukaze,ła się Nor*
ślaiąca rvymaqania fi-
oloqiczne dla odzyska-

neW
nO ,,rl t
v/ ],06
z grupy okrężnicy nie rnoeą byó obecne rv G.001
9, a gronkowce oagulazodo w 0,1 q nrasy
mięsnei; oboctr ć pałeezek ll_ Salmcnellc.
jest niedoouszczalna.

\Ą/yma.sania mikrobic]ogiczne dotvczaee nrię-
sa pochodzaceco z odmięśnianja kości z,w::lltzlt
rz,eżnych nie zostałrr ieszcze w naszym kraiu
opra,col,vane.

Res.s,rmlrjąc, r.ależV st."vierdzić. 'e r"/ ce-!ll o-1,r:zvmania raięsa odzyskanepo meełia,n,icznie n
odno,,",rieclniej jakośei :łii<r-cbiolopiczn:: j nieori-
zo\NYL\ł!{l. warunkiem jest Ścisłe orzesirzepanie
h,ioienv oraz ustalon:zch nerametrórq !j.7:,lę7-
nych" które winn./ dotyczyć tak postępowania
z kośńrrri oo ieh u.zvsl<anirr. ja]< i wer,,lnkóry
l,.zvskir,vania mięsa odzvske,.nego mechanicznie
i clalszego z nlrn postępoulgnią.
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MIECZYSŁAW RADKOWSKI, STANISŁAW KAFEL

Bqdqnio porówno wcze mełody kropelkowe! i metody płyikowei

Kocho przy oznoczonilJ liczby bokierii w żywności

t<atedra Higieny Produktów zwierzęcych wydziału weterynaryJnego AR-T, 10-95? olsztyn

Materiał i metody
Materiał do posiewó
.a) zhomogenrŻowane so' rł,ołowe zaku-

pione w ZiXładach M szty:rie, naturalnie
zakażone.

b) nleko butelkowe nabywane rv sklepie spożylv-

dami:
a) metoda płytko.va Kocha (posie,ł powierzchnio-

wy),

oszku. Metoda posiewu powierzch-
szeloko stosowana w Europie i

ez International Organization for

Laboratory, Central Public Health Laboratory
w Londynie (2), Posiewy zalewowy i powierzch-
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