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TADEUSZ WITAS
Szczecźn

Zosłosowonie ekslroktOw roślinnych ioko onlyoksydonłów podczos

kwas octowy 800lo, cz., roztwór 100/o ,

kwas sol,ny cz.d.a., roztwó,r 0,1 n,
apaiąt do destylacji pośredniej z parą wodną,
fotoelektrokolorymetr Pulfricha z filtrem S 53,
zestaw do produkcji mączek rybnych metodą mokrą

w skali półtechnicznej.
Surowce
1) Szproty - Sprattus sprattus - świeże, po 2

dniach transportu w ]odzie, chude 5,20lo tłu§zczu, mro-
żone, składowane 5 m-cy w temp. - 20oC, chude 6,50/o

tłuszczu, nieświeże, po 10 dniach składowania w temp.
*4cC, tłuste 20,4olo l\uszczu.

2) Susz,z siana łąkowego w tym głównie: kostrzewa
łąkov,Ia Festuca pratensi,s), wyczyniec łąkowy (Alope-
curus pTatensżs), wiechlina błotna (Poa palustris), wie-
chlina łąkowa (Poa pratensis), otaz koniczyna szwedz-
ęa (Trźf, hgbridumL

3) Pokrzywa (Iiście) - Urtżca diożca.
4) Ekstrakty wodne z siana łąkowego, pokrzywy.

Ekstrakty wodne z siana lub pokrzywy otrzymano (11)
przez gotowanie 100 g suszu w 1 litrze wody desty-
lowanej w ciągu 5 minut. Ekstrakty filtrowano. Do
chwili użycia ekstrakty przechowywano w temp.
t4oC nie dłużej niż 2 doby.

5) Zagęszczone wodne ekstrakty z suszu z siana łą-
kowego i pokrzywy. Ekstrakty wodne jak w p. 4) za-
gęszczano do obj. 20 ml w warunkach próżniowych w
temp. BOoC. Przechowywano jak ekstrakty wodne.

I1ość suszu siana łąkowego lub pokrzywy, z których
zrobiono ekstrakty wodne i zagęszczone ekstrakty
wodne odpowiadała 1/3 części wagowej s,m. mączki,

Metoda badawcza
Stopień zjełczenia tlenowego tłtlszczu, oznaczano me-

todą destylacyjną wg Tarladgisa (14) , z uwzględnie-
niem współczynnika przeliczeniowego dla koloryme-
tru Pulfricha w celu obliczenia liczby TBA x) (3).

Wyniki podano na suchą masę (s.m.) jako średnie
arytmetyczne z trzech równoległych oznaczeń. Wartoś-
ćią odchylenia średniego wyników poszczególnych
oznaczeń od wartości średnich arytmetycznych poda-
nych na rycinach jest wartość równa 1,18 liczby TBA.

Produkcja mączek rybnych.
Mączki produkowano metodą mokrą przez warzenie

rozdrobnionych ryb w temp. do 100oC, prasowanie, su-
szenie w temp. do 80oC i składowanie. Wyprodukowa-
no 15 rodzajów mączek. Mączki rybne składowano w
workach z płótna bawełnianego po 1 kg w temp.

,-FlB 
do +22oC rv ciągu 235 dni.

Wyniki i dyskusja
Zmiany stopnia zjełczenia tłuszczu w mącz-

kach rybnych nr l, 2, 3 ze szprotów podczas
produkcji i s]kładowania w zależności od stanu
jakości surowców.

Wyprodukowano mączki ze szprotów złowio-
nych w Zatoce Gdańskiej w różnych okresach
połowowych, o różnej uszczu.
Szproty świeże zawierały szpro-
ty- mróżone 6,5ło a szpr 20,4010

tłuszczu. Po produkcji zawartości tłuszczu w

produkcii mqczki rybnei

Koncentraty białka zwierzęcego -. mączki
rybne - poó względem odżywczym i ekono-
micznym są connym dodatkiem do treściwych
rrr-ieszónek paszowych dla bydła, nierogacizny,

wysokiej i tłuszczu są przyczyrvą
niit<icn' i wyższej śmiertelności
kurcząt, niskiej zawartości tŁuszczu,
SzczegÓlnie przy granicznych pozio
min z grupy B, a w nich kwasu fo

March i Biely (7) stwierdz7li, że
Szczególnie ałe w paszy przyczy-
niają się d poziomu zapotrzebo-
wania kurc oliowy. Olej o wyso-
kim stopniu zlełczenia obniżał wzrost. Przy-
pvszcza Się, że zjełczałe oleje inaktywują lub
iozkładają witaminy foliowe, bo nie stwierdzo-
no, aby Óiele te szkodliwie dziaŁały na florę
jelitową zwierząL odpowiedzialną za syntezę
kwasu foliowego (8).

Dlatego też w fabrykach mączek rybnych
oddziela się tłuszcze z mączek lub jednocześnie
dokonuje się stabilizacji tłuszczu stosując do-
puszczone w danym kraju antyutleniacze
tłuszczowe.

Oprócz antyutleniaczy syntetycznych znane
są wypadki stosowania antyutler'iaczy pocho-
dzenia roślinnego stosowane do mięsa wołowe-
go, ryb (i1) i innych produktów.

W tej pracy dokonano próby zastosowania
ekstraktów z roślin jako antyutleniaczy pod-
czas produkcji mączek rybnych ze szprotów.

Część doświadczalna
Odczynniki i aparatura
Kwas 2-tiobarbiturowy, cz., f-my Fluka A. G. Chem,

Fab., Szwajcaria - roztwór 10ń,
Kwas D-izoaskorbinowy, cz., f-my dr Theodor Schu-

chardt, Milnchen, NRF - roztwór 10%,
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x) Liczba TBA - liczba tiobarbiturowa j.t. ilość mg dwu-
alclehydu malonowego W 1 kg badanego produktu.
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mączkach wlg kolejności wymienionych su-
rowców wynosiły B0/o, 1B0/o i 25010. Najniższe za-
wartości tŁuszczu zawierała mączka ze świe-
żych i chudych szprotów. Szproty chude mro-
żone przez okres 5 m-cy trudniej uwalniały
Łłuszcz podczas prasowania. Mączki z takich su-
rowców zawierają podwyższone zawartości
tłuszczu. surowce tłuste nieświeże nie uwal-
niają tłuszczu podczas prasowania w większym
stopniu niz surowce świeze i chude, ale też nie
absorbują tłwszczu w takim stopniu jak surow-
ce mrozone,

Zasadntcze róznice i zmiany występują w
tych surowcach dopiero w poziomach zjełcze-
nia oksydatywnego tluszczu przed produkcją,
w czasie produkcji i podczas składowania mą-
czek.

Szproty świeze jako surowiec przed pro-
dukcją mączek wykazywał stopień zjełczenia
tłuszczu. lv liczbach TBA równy wartości 5,4.
Szproty mrożone 73,7, a szproty nieświeze tłu-
ste 108,6. Jako surowce do produkcji mączek,
ze lvzględu na poziom zjełczenia są bardzo
zrożnicowane, Surowce te w procesie produkcji
zachowywały się odmiennie. Szproty świeze
podczas tvarzenia, prasowania i suszenia wy-
kazywały względnie s|ały wzrost poziomu
zjełczenia. Szproty mrożone i nieświeze wcho-
dząc do produkcji z wyższym poziomem zjeł-
czenia rvykazywały spadek poziomu zjełczenia.
Przypuszcza się, ze zjawisko związane 1est z
rozkładen-r nadtlenków (10) i wytworzeniem
związków, kompleksorvych nieplzyswajalnych
przeż o]ganizmy zwierzęce (5, 9). Podczas da.l-
szego przerobu, w fazie prasowania, w surow-
cach mrożonych i nieświezych następuje wzrost
zjelczenia tlenowego. Suszenie zaś w surow-
cach mrozonych powoduje dalszy wzrost a w
szprotach nieświezych spadek zjełczenia.

W okresie składowania mączek z wymienio-
nych trzech surowcóW obserwowano intensyw-
ny wzrost utlenienia tłuszczu mączek, Poziom
tego wzrostu w okresie składowania ttzaleznio-
ny jest od wyjściowego stanu surowców wzię-
tych do produkcji. Najniższy poziom zjełczenia
zanotowano w mączkach z surowców świeżych
i chudych równy wartości g7,2 po 235 dniach
składowania, Po 200 dniach składowania mącz-
ki z surowców mrożonych uzyskały wartość
liczby TBA 156,9, zaś mączki szprotów tłustych
i nieświeżych po 190 dniach składowania war-
tość 200,2. Zrniany poziomu zjełczenia surow-
ców, półproduktóu, i mączek rybnych w pro-
cesie produkcji i podczas składowania (jako
próbv kontrolne) prze,dstawiono na ryc. 1, 2 i 3.

Zmiany stopnia zjełczenia tłuszczu w mącz-
kach rybnych nr 4-7 ze szprotów świeżych
podczas produkcji i składowania pod wpływem
antyoksydantów.

Do rozdrobnionych świeżych szprotów przed
warzeniem dodano zagęszczonego ekstraktu z
siana łąkowego, do innej partii dodano kwasu
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askorbinowego. Trzecią część surowców ryb-
nych warzono w obecności obu tych dodatków
łącznie, Do następnej partii surowca dodano
łącznie kwas askorbinowy i siano łąkowe, które
oddzielono po suszeniu. Wyniki porównano
z mączką nr 1 i przedstawiono na ryc. 1.

Ryc. 1. Zr]riany Stopnia zje'l,cze\ia oksydatylvnegl
\\ t)]ąCzkach rybnych Ze szprotow świeżych chudych podczas
p|odukcji i składowania pod \Vpł]/\Vem antyoksydan|ów. 1 -mączka Ze świcżych szprotóW (plJba kontrolna\, 4 - mączka
ze śwież}.ch szprotó§, z dodatkien zaEęśzczoneEo ekstraktu
Z siana łąkowego,5 - mączka, Ze ś$lieżych Szprotó-il/ Z do-
clatkiem kwasu izoaskorbinowego,6 - mączka ze śurieżych
szprotów Z dodaikiel]r k\\rsu izoaskorbinou,ego i Z dodatkiem
Za8ęszczonego ek,tlakLu Z siana ląkowego,7 - mączka Ze
świeżych szprotów Z dodatkien kwasu askolbinowego i Siai

na łąko\\,ego, które po sLłszeniu oddzielono

Z porownania danych wynika, że wymienio-
ne dodatki hamują w z.nacznym stopniu proces
utleniania Lłlszczu w mączkach ze szprotów
tak podczas procesu produkcji jak i podczas
składowania mączek. Stopień ziełczenia tłusz-
czu mączek z antyutleniaczami po. produkcji
jest 6,6-krotnie nizszy niż w próbie kontrolnej,
a po 235 dniach składowania jest średnio ca
4,4-krotnie niższy. Najnizszy efekt antyoksy-
datywny, 9-krotnie niższy poziom zjełczenia,
uzyskano przez łączne stosowanie siana łąko-
wego z synergetycznte działającym kwasem
askorbinowym. Ponieważ siano obciążałoby
znacznie mączkę zwiększając jej objętość wy-
konano próbę, która pozwoliła na dyfuzję sub-
stancji z siana do roztworu (mokra metoda
produkcji mączki rybnej - najczęściej stoso-
wana w przemyśle) a z roztworu do masy ryb-
nej.Próba. ta pozwoliła jednocześnie ocenic
intensywność wpływu ekstraktów wodnych
i ekstraktów Zagęszczonych z roŚlin na tłuszcz
mączek w porównaniu do wpływu siana łąko-
wego.

Zmiany stopnia zjełczenia tłuszczu w mącz-
kach rybnych nr B--1 1 ze szprotów mrozonych
podczas produkcji i składowania pod wpływem
antyoksydantów.

Do różnych partii mrożonych szprotów, po
zmieleniu, dodano oddzielnie kwasu askorbi-
nowego, ekstraktu z siana łąkowego z kwasem,
askorbinowym, ekstraktu siana łąkowego lub
ekstraktu z siana łąkowego z kwasem octo-
wym. Kwas askorbinowy i ekstrakty wodne z
siana łąkowego wykazały znaczne właściwości

431



Nr7 MEDYCYNA WETERYNARYJNA ROK XXVIII

babą
Tu

antyoksydatywne wpływając na zwolnienie
procesu oksydacji tłuszczu w mączkach.
Wszystkie mączki wykazują spadek zjełczenia
podczas produkcji. Najniższy spadek podczas
produkcji wywołują substancje, które najin-
tensywniej hamują zjełczenie w czasie składo-
wania tj. kwas askorbinowy i ekstrakt z siana
z kwasem askorbinowym. Przebieg zmian dla
tych dodatków we wszystkich fazaeh produkcji
i składowania jest bardzo podobny. Nieco sła-
biej natomiast reaguje ekstrakt z siana łąko-
wego i ekstrakt z siana z kwasem octowym,
pTzy czym różnice dla tych dodatków wystę-
pują w czasie produkcji, w początkowej i w
końcowej fazie składowania.

Ryc. 2. zmiany stopnia zjeŁczenia oksydatywneg(
w mączkach rybnych Ze Szprotów mrożonych chudych pod-
czas produkcji i skladowania pod wpływem antyoksydantów.
2 _ mączka z mrożonych Szprotów (próba kontrolna), 8 -mączka Z mrożonych SzprotóW z dodatkiem kwasu izoaskor-
binowego, 9 - mączka z mrożonych szprotów z alodatkiem
ekstraktu Z siana łąkowego, 10 - mączka z mrożonych szpro-
tów z dodatkiem ekstraktu z Siana łąkowego i z kwasem izo-
askorbinowym, 11 - mączka Ze szprotów mrożonych z do-

datkiem ekstraktu Z siana łąkowe8o i z kwasem octowym

Wpływ antyoksydantów na tłuszcz mączek
ze szprotów mrożonych w zmiennych warun-
kach procesu produkcji i skladowania zilustro-
wano na ryc. 2. Po 200 dniach składowania
stwierdzono, że niższy o 33% poziom zjełczenia,
w porównaniu do próby kontrolnej, zosfał wy-
wołany kwasem askorbinowym i ekstraktem z
siana z kwasem askorbinowym. Pozostałe do-
datki obniżyły poziom zjełezenia o 20,80ń -ekstrakt z siana z kwasem octowym, po peł-
nym okresie składowania zaś przez zastoso-
wanie samego ekstraktu z siana korzystniejsze
hamowanie zjełczenia, bo o 32,3% uzyskano w
połowie okresu składowania.

Zmtany stopnia zjełczenia tłuszczu w mącz-
kach rybnych nr 11-15 ze szprotów nie-
świeżych tłustych podczas produkcji i składo-
wania pod wpływern antyoksydantów.
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Do rozdrobnionych nieświeżych, tłustych
szprotów dodano oddzielnie zagęszczonego
ekstraktu z suszu pokrzywy, ekstraktu z siana
łąkowego, zagęszczonego ekstraktu z siana łą-
kowego albo dodano siana łąkowego, które po
suszeniu oddzielono.

Ryc. 3. zmiaFy Stopnia z:elczenia oksydatylvne8o tłuszbzu
W mączkach rybnych ze szprotó,W nieśv/ieżych tłustych pod-
czas produkcji i Składowania pocl wpływem antyoksydantów.
3 _ mączka Z nieświeżych szprotów (próba kontrolna), 12 -lnączka Z nieświeżych szprotó!"v Z dodatklem zagęszczoneEo
ekstraktu z suszu pokrzyw, 13 - mączka z nleświeżych szpro-
tów z doclatkiem zagęszczonego ekstraktu z sia,na łąkowego,
].4 _ mączka Z nieśWieżych szprotów z dodatkiem ekstraktu
z siana iąkowego, 15 _ mączka Z nieświeżych szprotów z do-
datkiem Siana łąkowego, po suszeniu mączki siano oddzielono

Mimo dużej ilości tłuszczu w surowcach, sta-
nu nieświeżości tych surowców, ekstrakt z sia-
na i ekstrakty zagęszczorue z pokrzywy i z sia-
na wykazały znaczny wpł},w na hamowanie
zjełczenia oksydatywn e,go tłuszczu. Wpływ tert
w wido,czny sposób osł,abiał się po przedłużonym
okresie składowania powyżej trzelc,h miesięcy

- ryc. 3. Znamienny jest podczas warzenia
spadek zjełczenia tlenowego tluszczu występu-
jący tym intensywniej im wyżlszy był wyjścio-
wy poziom w surowcach. Spadek ten zaobser-
wowano we wszystkich mączkach, jednak naj-
bardziej dynamiczny w tych mączkach, które
pod wpływem dodanych antyutleniaczy utrzy-
mywały podczas składowania najniższe pozio-
my zjełczenia. Po prasowaniu zaobserwowano
gwałtowny wzrost liczby TBA. Prawdopodob-
nie, tłuszcz usunięty ptzez prasowanie stano-
wił frakcję tłuszczu wolnego, niezjełczałego.
Spadek liczby TBA podczas suszenia w niektó-
rych mączkacfu usiłuje sugero,wać powstawanie
z produktów utlenienia dalszych pocho,dnych,
które przestają już być odpowiedzialne za
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barwną reakcję TBA. Powstające związkikorn-

go wymagania,

paszowej.
Wnioski

1. Ekstrakty wodne z roślin wykazują dzia-
łanie antyutleniające, w mączkach rybnych od
0,2 do 9-krotnie obniżają poziom zjełczenia w
ciągu 7 miesięcznego okresu składowania.

2. Kwas izoaskorbinowy w mączkach ryb-
nych jest efektywnym antyutleniaczem, 0,3 do
5-krotnie obniza poziom zjelczenia,

3. Mączki ze szprotów świeżych i chudych
z antyutleniaczami naturalnymi są najbardziej
trwałą paszą.

piśmlennictwo

7, Bietlj J,, Mdrch B. E , Tarr H"
1955,

2, Castel(, C. LI , Bishops D. M.:
2299- 7969.

3. Dąbrouski T., 1vitas T.; chem, Ana1, 11, 51, 1966,
4. Ettlup E,: }Jenigheiten und neue Etwicklungs-richtun-

geri in der FlSchlnehl uud Fischmehlanlagen-InduStrie.
Kobenhavcn, 1965.

5. Lea C, H., Pal,r L, J,, Car:penter K, J.: Br. J. Nutr. 12 (3),
297,195B,

6. Luckea T, D , Moore P, R., EluelLjem c. A,, Hart E. B.:
PIoc. soc. exp, Bio1. Med. 62, 307, 1946.

7. Marcłr B, E., BżeLLt J.: Poult. Sci.34, 39, 1955.
B. Mick"Lson o,; vitas HoIm. 14, 63, 1956.
9. Parlłins E. G.: Fd Technol. 14 (10), 503, 1960.

70. PriDett o. S., Quackenbush F, W.; J. Am. oil chem. soc.
3l (7), 2Bt, 1954,

77. RamseLj LI. B., watts B. n4.: Fd. 'lechnol, 17 (B), 102, 1963.
12. sinnhuber R. a., Yu 1'. c.: Fd. Technol. 12 (1), 9, 1958.
13. stur/' R, W. j Ann. N. Y. Acad. Sci. 56, 4, 1952.
1,4. Tarladgis B. G., watts B. M., Younathdn M. T., Ducan

L. Jr.: J, Am. oil chen. Soc. 37 (1), 44, 1960.

.A_dles autora: dT inż, Tadeusz witas, Szczecin, ul. Podha-
lańska 3 m.5.
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SUTIiERI;AND J. H., BATTY A. F.: Badania terenowe
nad tolerarrcją owiec na rafoxanide. (Fielłt tolerance
of rafoxarride in sheep). Vet. Rec., 89 603,-_605, 1971
(23),

da.nia przeprołva,dzono w 9 stadach owiec li,czą-
cy łącznie 1l4]6i2l sztukJ u których rozpo,znano klini-
czną lub subkliniczną fa.sciolozę. Rafoxarride stosowa-
rro w dawkach 5,0-7, 0; 7,5,--.110,0; 1_0,5-12,5; 13,0+16,5
mglkg wagi ciała cd 1 do 4 krotnie. Smiertelność w ba-
danych srtadaclh była bardzo niska po,nieważ w o]<re-
sie 2 ij-god,nLi po leczeniu notowano trzy upadl<i (je-
rlen upadek $/ grupie leczoinej). Fo stosowaniu ra-
foxonidu nie stwierdzono żad,nego działania ubo,cznego
nawet w przypad lu działania silnego stressu jaki sta-
nolviło wypasanie na terenach górskich w przypadku
duży,ch spadków ternperatury i opadów śniegu. Rów-
nie,ż nie stwiendzano żadnych zaburzeń u leczonych
owlec szczepie,niu wielorvażnąszczepio,nlkąprzeciw-
ko C1 ridlom, pod:wa,niu thiabendazołe lvzględnie
siarczanu miedzi, Leczen e prowadzono we wszystkich
fazac ycja, ciąża, wy-
koty) ni{a jedna owca,
w 8r stadach ponadto
oCse,t jagniąt nie od-
biega oxanide w daw-
ce '1,5'-10,0 mg/kg wagi ciała ilość ja j motylicy w
,kale obniżyła ,lę w sposób istotny. Z.

PAPAGEoRGIoU C., BEURLET J., RAVAUD M.,
J., BEYLOT J. c., DECA-

, AIJ L,: Zakażenia układu
terenie Francji. I. Wyniki

badań klinicznych, hematologicznych anatomopatolo-
gicznyah i histologicznych. (Les irrfections pneumo-
tropes du porc en France. I. Resultats d'une etude
clinique, lrematologique, anatomopathologique et histo-
logique). Rec. Vet. Med. 147. 1199---1213, 1971 (11).

Zakażenia ulkładu. oddechowego świń są przyczyną
ogromnych str ekonomiczny,ch we Francji. w nie-
których rej,ona Francji u około 500/o świń poddanych
rrbojowi wys ępują zmiany w płucach. Autorzy przed-
stawili wy,niki badań kliniczny,ch, hematotlog,icznych,
anatomopatologicznych i histologicznych wystę ują-
cych pIzy ctrorobach układu odde,chowego świń.
Schorzenia, które przebiegają chronlcznie rv formie
enzootii wśród łagodnych ob jawów klinicznych ce-
chują s,ię zapaleniem oskrzelików, nieżytem pęcherzy-
kó,w płLucnych i zw-ątroibie,niem tkanki płucnej. Zrnia-
ny anato,mopatologiczne ograrr,iczają się do pła,tów
szczy,towych i płatów sercowych, przy czyrn regular-
nie dochodzi do powiększenia regionalnych węzłów
c,hłorrnych. Ponad,to u pewne.j ilośc,i sztuk dochodzi do
zapal.enia błon su,rowiczych. W większości przypad-
ków występ,uje hyperleukocyŁoza polegająca na zwięk-
szeniu ilości wiełojądrzastych neutrofilów i obniżeniu
ilośoi limfocytów i monocytów. Z.
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