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Ocena przetwordéw garmazeryjnych ukazuja-
cych sie w obrocie handlowym w , krétkich se-
riach” wskazuje, ze dos¢ czesto nie odpowiada-
ja one wymaganiom higienicznym i jakoScio-
wym (1). PiSmiennictwo dostarcza na ten temat
sporo przyktadéw (3, 4, 5, 6, 7, 8, 14). Nie-
wlasciwa jakoé¢ przetworu bywa zwigzana albo
z niedopracowang technologig albo z surowcem
uzytym do produkcji o nieodpowiedniej jakosci.
Przeciwnie — przetwory spozywcze wytwarza-
ne w skali przemystowej zawsze wg opracowa-
nych jednolitych metod i w oparciu o stalg
jakosciowo mase surowcowsg charakteryzujg sie
bardziej wyréwnang jakoscig i czystoscig mi-
krobiologiczng.

W niniejszej pracy zbadano dwa produkty
garmazeryjne: pasztet rybny i kotlety rybne co
do ktérych jakosci a szczegoélnie ich stanu mi-
krobiologicznego brak jest informacji. Przetwo-
ry te sa wytwarzane z surowca rybnego, ktéry
w procesie przetwoérczym rozdrabnia sie na
farsz. Zniszezenie struktury biofizykochemicz-
nej komoérek i tkanek powoduje ,rozwiniecie
powierzchni” aktywnosci enzymoéw tkankowych,
co jest korzystnym momentem dla rozwoju mi-
kroflory w warunkach produkeji o niskim sta-
nie sanitarno-higienicznym i istniejgcych ble-
dach technologicznych. Na przykladzie mielo-
nych farszow rybnych wykazal to Maleszewski
i wsp. (9).

Szczegétowym celem badan bylo: oznaczenie
niektérych chemicznych wskaznikéw jako$ci
i wartosci kalorycznej obu przetworéw oraz
dokonanie analizy ich stanu sanitarno-higienicz-
nego.

Material i metody

Pasztet rybny z makreli wedzonej pobrano ogdlem
z 8 partii, kotlety rybne z 10 partii produkcyjnych.
Przetwory sa wytwarzane wg receptury zakladowe]
w zakladach rybnych w W.

Produkty badano w okresie ich uznanej przydatnogci
do spozycia. Oznaczano ilo§¢ bialka, tluszczu, wody,
popiotu, fosforu mineralnego, organicznego i catkowite-
go, wapnia, zelaza, soli kuchennej oraz warto§é kalo-
ryczng. Ilosé weglowodanéw wyliczano z réznicy pow-
stalej z odjecia sumy zawarto$ci bialka, wody, tlusz-
czu i popiotu.

Podstawowe skladniki chemiczne przetwordw oraz
s6l kuchenng oznaczono metodami wg norm (10), fos-
for mineralny i organiczny metoda podang przez Wal-
tera i wsp. (13), fosfor calkowity wg Braya i Kurtza
(2), waph wg metody podanej przez Thuna i wsp. (8),
zelazo wg PN-59/A-04015 (11). Kaloryczno§é obu pro-
duktow oznaczono metodsg posrednig, stosujac wsp6l-
czynniki Atwatera. Wyniki zebrano w tab. 1.

W badaniu bakteriologicznym obu przetworéw ryb-
nych postuzono sie powszechnie stosowanymi metoda-
mi, pozwalajacymi na stwierdzenie obecno$ci bakterii
chorobotwérezych oraz metodami okreSlajacymi stan
sanitarny gotowego produktu. W tym celu wykony-
wano posiewy na podloza wybiérecze. olreslano ogdlng
ilo§¢ drobnoustrojéw, miano coli, miano enterokokow
i bakterii lipolitycznych. Wyhodowane balkterie na
podlozach wybidrezych okreSlano na podstawie wy-
gladu kolonii, obrazu mikroskopowego i cech bioche-
micznych. Przy okreflaniu ogoélnej ilosci bakterii in-
kubacje prowadzono réwnolegle w temp, 37° i temp.
pokojowej. Wyniki badan bakteriologicznych sa zesta-
wione w tab. 2.

Wyniki i omoéwienie

Dane dotyczace skladu chemicznego obu pro-
duktow (tab. 1) wskazujg na znaczne zréznico-
wanie zawartosci poszczegdlnych skladnikow w
ocenianych partiach produkeyjnych. Zawartosé
bialka w kotlecie z dorsza w skrajnych przy-
padkach wynosila od 20,36 do 31,5%, ttuszczu
od 12,23 do 43,0%, wody 59,26—64,91%. Waha-
nia zawartosci tych skladnikéw wystepowaly
réwniez w pasztecie z wedzonej makreli (biatko
14,6—23,78%, tluszez 17,2—27,22%, woda 45,41
—60,4%). Zroznicowany poziom trzech skladni-
kow rzutowal bezpos$rednio na wartos¢ kalo-
ryczng przetworéw; w kotlecie z dorsza waha-
la sie ona w granicach od 174,68 do 210,36
Kcal/100 g, w pasztecie z makreli wedzonej od
264,12 do 361,44 Kcal/100 g.

Tab. 1. Sklad chemiczny i warto§é kaloryczna kotletu
z dorsza i pasztetu z makreli wedzonej

Kotiet Paszéet
Skladnike T dorsza Z makrélé wedzong
stednia| wahania |5 i ahani

Woda (%) 62,13 | 89,26~ 64,91 | 5416 | 45,41 - 60,40
Bialko (%) 2876 | 2036- 3150 | 1969 | 14,60- 23,78
TTuszez (%) &7 | 430- 1223 | 2034 | 1720~ 27,22
wegtlowodanyCle) 240 | f2f- 291 | 480 | 218- 550
Popicl (%) 2,76 172 ~ 238 2,16 1,68 - 2,31
6L (%) 450 | (30 - 187 | 198 | 182- 220
Fosfor minerainy (mg/iadg)| 63,90 | 464013680 | 101,40 | 89,80~ 140,00
Fosfor organiczny (g /toog) 219,10 | 196,00- 268,00 160,00 | 108,20 - 199,70
Fosfor calkowity(ma/iong) 28510| 19710~ 446,20| 26220 207,10~ 341,00
wapn (4:.:9/,@09 ) 3960| 1480- 9530 | 4920| 2600- 66,30
"‘“:" (mg/ioog) g30| 014 -044 930 | 012~ 052
Chealjrovg) *"" | 1991|7458 - 21036| 20,32|26412- 36144

Znaczne réznice w ilo§ciowym ksztaltowaniu
sie¢ poszczegoélnych frakeji fosforu, szczegblnie
fosforu mineralnego oraz wapnia wynikaty naj-
prawdopodobniej z przypadkowej obecnosci w
badanych probkach kawalkéw koséca i osci
roznej wielkosci. Stan taki jest oczywiscie nie
do unikniecia w produkcji mielonych przetwo-
réw rybnych.
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Duzy rozrzut w zawarto$ci skladnikow we
wszystkich partiach obu badanych asortymen-
tow jest wynikiem, jak mozna przypuszczac na
podstawie oceny surowcow, zastosowania do
produkeji ryb gorszej jakosci i o niejednorod-
nym skladzie chemicznym oraz mieprzestrzega-
nia rezmiu technologicznego produkeji. W re-
zultacie gotowe produkty wykazuja znaczne wa-
hania w poziomie podstawowych sktadnikow
chemicznych.

Tab. 2. Wyniki badan bakteriologicznych Kkotletu
z dorsza 1 pasztetu z makreli wedzone]
olna ilos¢  |Meaano | Miano Miano bakterit
drobnouséro/ow coli | enterokokdw | lepoldtycznych
kotlet z dorsza
187500 = - 1:100
924000 1:10 1:1000 =
3368000 - 1:1000 -
6560400 - = 1:10
1946000 - 5 1:100
1668000 1:10 7:10 1:10
792700 1:10 = -
499500 - 1:100 -
1167300 1:10 1:100 =
1367400 1:100 1:100 7:100
paszéeé z makrell wedtonq/
268700 B 1:10 1: 100
806200 = - 1:1000
754700 1:/0 1:10 110000
736000 - 1:70 1: 10
Badanie bakteriologiczne  wykazalo, ze

wsrod ogélnej ilosci drobnoustrojéw wyhodo-
wanych z kotletéw z dorsza znajdowalo sie
91,9% ziarniakéw, 5,87% laseczek, 2,1039% pa-
teczek i 0,0795% plesni. W grupie ziarniakow
wykazano obecno$¢ katalazoujemnych pacior-
kowcow: w 60% préb enterokoki, w 10% prob
paciorkowce zieleniejagce i katalazododatnie
ziarniaki nie rozkladajgce mannitolu z rodzaju
Micrococcus i Gaffkya. W sktad laseczek wcho-
dzily bakterie z rodzaju Bacillus, w 40% prob
spotykano nieliczne laseczki kazeolityczne i ze-
latynazododatnie.

Wsrod stwierdzonych paleczek 0,0139% roz-
kladalto laktoze z wytworzeniem gazu oraz na
podiozu Mc Conkeya rosto w sposéb charakte-
rystyczny dla E. coli. Pozostale pateczki nie
wykazujace tych cech rosty w temp. pokojowe]
intensywniej. Pojedyncze kolonie plesni nie
byly identyfikowane.

Nieco inaczej przedstawial sie sktad mikro-
flory w badanym pasztecie rybnym. Wystepo-
waly tu w 74,33% laseczki, w 11,54% pateczki,
w 14,125% ziarniaki i w 0,01423% plesnie. Wy-
hodowane laseczki nalezaly do rodzaju Bacillus.
Wsrod nich 28,23% wykazywato zdolnos¢ do
rozkladania kazeiny i rozrzedzania zelatyny. Na
0g0lng ilos¢ paleczek skladaly sie pojedyncze
kolonie rozkladajgce laktoze z wytworzeniem
gazu, rosngce na podlozu Mc Conkeya w sposob
charakterystyczny dla E. coli i przytlaczajgca
wigkszos¢ pateczek nie rozkladajgcych laktozy,
rosngcych intensywnie tylko w hodowlach in-
kubowanych w temp. pokojowej. W skilad ziar-
niakéw w 75% prob wchodzity enterokoki oraz
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paciorkowce niehemolizujace a takze ziarniaki
katalazododatnie z rodzaju Micrococcus i Gaf-
fkya.

W przeciwienstwie do wilasciwodei wzrosto-
wej mikroflory z kotletow z dorsza, bakterie
wyhodowane z pasztetu rybnego charakteryzo-
waly sie silniejszym wzrostem w temp. poko-
jowej. Znaczne tez roznice zauwazono w wiel-
kosci miana ré6znych drobnoustrojéw. Miano
bakterii lipolitycznych w pasztecie rybnym by-
Yo znacznie wyzsze anizeli w kotlecie z dorsza.
W kotlecie z dorsza natomiast wyzsze bylo mia-
no enterokokéw oraz czesciej otrzymano do-
datnie wyniki w oznaczaniu miana coli. Ple$ni
wyhodowanych z tego produktu nie identyfi-
kowano.

Stan mikrobiologiczny obu przetworéw wska-
zywal, ze obrobka cieplna pasztetu rybnego
jest niewystarczajgca dla zabicia mikroflory
pochodzgce] najprawdopodobniej z pierwotne-
go zakazenia surowca rybnego. Pod tym wzgle-
dem lepszy efekt sterylizacyjny obserwowano
w produkcie kotlet z dorsza. Stad tez nizsze
miano bakterii lipolitycznych. Przeciwnie, w
kotlecie z dorsza wystepowalo czesciej dodat-
nie miano coli oraz o wiele wyzsze miano en-
terokokéw. Ten fakt swiadezy o niskim rezimie
sanitarno-higienicznym cyklu produkcjnego i
niezadowalajgcym stanie higieny osobistej pra-
cownikow. Nie bez znaczenia jest bowiem, jak
wiadomo, jako zrodlo wtérnego zakaznia, czys-
tos¢ osobista oraz urzadzen produkeyjnych.
Wiele materiatu na ten temat dostarczajg ob-
szerne badania zespolu pracownikéw PZH i
szeregu WSSE (11), wskazujgce na niedosta-
tecz stan higieny w zakladach i wytwérniach
przemystu spozywczego. W przypadku kotletu
z dorsza reczne formowanie moglo byé przy-
czyng wyzszego miana coli i enterokokoéw.

W badanych produktach rybnych nie wyka-
zano bakterii chorobotwoérczych, jednak ogélna
ilos¢ wyhodowanych drobnoustrojow jest zbyt
wysoka, w tym szczegdlnie wysokie jest mia-
no enterokokéw i bakterii lipolitycznych. To
wszystko Swiadezy o niskim stanie sanitarno-
higienicznym obu produktéow a tym samym ich
ograniczonej trwatosci.

Wnioski

1. Zroznicowanie ilosciowe skladnikéow che-
micznych rybnych przetworéow garmazeryjnych
— pasztet rybny i kotlety z dorsza oraz ich
stan zakazenia wskazuje na ich nieré6wng ja-
kos¢ odzyweczg i zly stan sanitarno-higieniczny,

2. Wymagania w odniesieniu do surowca uzy-
wanego do produkcji przetworéw rybnych mie-
lonych powinny byé¢ bardziej zaostrzone w wa-
runkach produkcji garmazeryjnej.
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PRZYPADEK SARKOSPORYDIOZY
NUTRI

Sarkosporydie pasozytujace w mie$niach zwierzat,
odznaczajg sie stosunkowo malg swoistoscig 1 stabym
dzialaniem chorobotworezym. Opisano je u licznych
gatunkéw ssakow, tj. u czlowieka (Sarcocystis linde-
mani), $wini (S. miescheriana), bydla (S. blanchardi
s. S. fusiformis), owcy i kozy (S. teneila), konia i1 osla
(S. bertrami), jelenia (S. cervi), myszy i szczura (S.
muris), krélika (S. cuniculi), otarii kalifornijskiej, anty-
lopy, sarny, kota, psa, chomika, $§winki morskiej oraz
u ptakow i gadow.

Cykl rozwojowy tych pierwotniakéw nie jest cal-
kowicie poznany. Ostatnio przyjmuje sie, ze pasozyty
te majag dwoéch zywicieli: posredniego 1 ostatecznego
(1). Zywicielem ostatecznym sa zwierzeta miesozerne
(zwlaszcza kot i pies) oraz czlowiek — spozywajacy
mieso zarazone cewami sarkosporydii. Posrednim zy-
wicielem natomiast mogg by¢ zwierzeta roslinozerne,
wszystkozerne i gryzonie. Ostatnio uwaza sie, ze zwie-
rzeta te ulegaja zarazaniu przez zjadanie wydalanych
z kalem przez zywicieli ostatecznych oocyst, odpowia-
dajgcych morfologicznie rodzajowi Isospora.

Poniewaz w dostepnym pismiennictwie nie znalezio-

no doniesienia na temat sarkosporydiozy nutrii, stad
tez obserwacje nasze wydaja sie interesujace.
Przypadek wtasny
W trakcie badania miesa w Ubdjni Nutrii w Z.

(woj. zielonogorskie), stwierdzono przy badaniu ma-
kroskopowym u jednej z ogladanych tuszek doroslych
nutrii bardzo liczne, drobne, biale ogniska, szczego6lnie
dobrze widoczne w cze$ci miesniowej przepony, pod
oplucng oraz otrzewng Scienng. Obserwowane ogniska
byly bardzo drobne (ok. 0,5 mm Srednicy), a miesnie
sprawialy wrazenie jakby byly posypane kaszka manng

Badaniem w trychinoskopie projekeyjnym opisane
ogniska przedstawialy sie jako okraggle twory, o nie-
wyraznej strukturze, przpominajgce cewy miesniowe
(ryc. 1). Calg tuszke wyslano do Pracowni Anatomii
Patologicznej Wydz. Wet. AR we Wroclawiu, gdzie

Ryc. 1. skrawkach

Wyglad cewy pasozytnicze] w
mie$niowych (obraz w trychinoskopie)

potwierdzono rozpoznanie, stwierdzajac cewy migsnio-
we pasozyiow z rodzaju Sarcosporidia.

W preparatach barwionych rutynowa hemdln]\thna
i cozyna, wykonanych z licznych wycinkow miesni
przepony, miedzyzebrowego zewnefrznego, prostego 1
skognego zewnetrznego brzucha, stwierdzono badaniem
mikroskopowym liczne cysty pasozytnicze (Sarcocystis
sp.) wielko$ei 0,38—0,40<0,18—0,25 mm, ksztaliu owal-
nego lub okraglego (ryc. 2). Wewnatrz cyst znhajdowaly

Ryc. 2. Obraz mikroskopowy cewy miedniowe] (obraz

histologiczny)

sie bardzo liczne trofozoity o intensywnie wybarwio-
nym i utozonym ekscentrycznie jgdrze oraz drobnych
ziarnistosciach zasadochlonnych, ukiadajacych sie na
przeciwleglym biegunie komoérki. Trofozoity mierzyly
4—7X2—2,2 mikrona i byly réznoksztaltne: wydiuzone,
owalne lub sierpowato zakrzywione, ulozone chaotycz-
nie, przybieraly miejscami uklad wirowy (ryc. 3). Na

Ryc. 3. Uktad pasozytow — Sarcocystis sp. — w ce-

wie mie§niowe]

obwodzie cyst sarkosporydii widoczne byly nieliczne,
owalne cytomery, wielkosci 2—3X3 mikronéiwv, Sciana
cyst zbudowana byla z dwoch wyraznych warstw:
wewnetrznej i zewnetrznej. Warstwa wewnetrzna byta
zasadochlonna, o luznym utkaniu wlékienek laczno-
tkankowych. Warstwa zewnetrzna cyst miata utkanie
zbite, zlozone z tkanki lgcznej i mieSniowej i byla deli-
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