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Ocena przetworów garmażery inych ukazują-
cy,ch się w obr,ocie handlowym w ,,krótkich se-
riach" wskazuje, że dość często nie odpowiada-
ją one wymaganiom higienicmlyrn i jakościo-
wym (1). PŃmiennictwo dostarcza na ten temat
sporo przykładów (3, 4, 5, 6, 7, B, 14). Nie-
właściwa jakość przetworu bywa związa,na albo
z niedopraoowaną technologią albo z surowce,m
użytyrn do produkcji o nieodpow,ied,niej jakości.
przeciw,nie 

- przetwory spożywcze wytwarza-
ne w skali przemysłowej zawsze wg opracowa-
nych jednolitych metod i w oparciu o stałą
jakościowo masę surowcową charakteryzują się
bardziej wyrównaną jakością i czystością mi-
krobioIogiczną.

W niniejszej pracy zbadano dwa produkty
garmaŻeryj,ne: paszt t rybny i kotlety rybne co
do których jakości a szczegóInie ich stanu mi-
krobiologic znego brak jest irnfor,macji. Przetw,o-
ry te są wyt,warzane z surowca rybnego, który
w procesie przetwótczym rozdrabrria się na
farsz. Zniszczenie struktury biofizykochemicz-
inej komórek i tkanek powoduje ,,rozwilnięcie
powierzchni" aktywności enzymów tkankowych.
co jest korzystnym rnomentem dla rozwoju mi-
kroflory w warunkach produkcji o niskim sta-
nie sanitarno-higienicznyrl i istniejących błę-
dach technol,ogicznych. Na przykładzie mielo-
nych farszów rybrny,ch wykazał to Maleszewski
i wsp. (9).

Szczegółowym celern badań było: oznaczenie
niektórych chemi,cznych wskaźników jakości
i wartości kalorycznej obu przetworów oraz
dokonanie analizy ich stanu sanitarno-hi g ieni,cz-
nego.

, Materiał i metody
Pasztet rybny z makreli wędzonej pobrano ogółem

z B partii, kotlety rybne z 10 partii produkcyjnych.
Przetwory są wytwarzane wg receptury zakładowej
w zakładach rybnych w W.

Produkty badano w okresie ich uznanej przydatności
do spożycia. Oznaczano ilość białka, Łłuszczu, wody,
popiołu, fosforu mineralnego, organicznego i całkowite-
go, wapnia, żelaza, soli kuchennej otaz wartość kalo-
tyczną. I1ość węglowodanów _wyliczano z tóżnicy pow-
stałej z odjęcia sumy zawartości białka, wody, tłusz-
czu i popiołu.

podstawowe składniki chemiczn otaz
sól kuchenną oznaczor'o metodami , ios-
for mineralny i organiczny metodą Wal-
tera i wsp. (13), fosfor całkowity wg Braya i Kurtza
(2), wapń wg metody podanej przez Thuna i wsp. (B),
żelazo wg PN_59iA-04015 (11). I(aloryczność obu pro-
duktów oznaczono metodą pośrednią, stosując współ-
czynniki Atwatera. Wyniki zebrano w tab. 1,
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Znaczne tóżnlce w ilościowym kształtowaniu
się poszczególnych frakcji fosforu, szczególnie
fosforu mineralnego oraz wapnia wynikały naj-
prawdopodobniej z przypadkowej obecności w
;badarrych próbkach kawałków kośćca i ości
różnej wielkości, Stan taki jest oczywiście nie
do uniknięcia rv produkcji mielonych przetwo-
rów rybrnvch.

Oceno higienicznrl i jokościowo dwóch
osoriymeniów gormożeryjnych przetworów rybnych

Wydzlału weterynaryjnego AR we wrocławiu

W
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Wyniki i omówienie

Dane doty,czące składu chemiczneg,o obu pro-
duktów (tab. 1) wskazują na zr'aczlre zr6żnico-
wanie zawartości poszczególnych składników w
ocenianych partiach produkcyjny ch. Zawańość
białka w kotlecie z dorsza w skrajnych ptzy-
padkach wynosiła od 20,36 do 31,5%, tłuszczu
od 12,23 do 43,00/o, wody 59,26-64,91010. Waha-
nia zawartości tych składników występowaĘ
również w paszte,cie z \Mędzonej makreli (białko
14,6-23,780/o, tłtlszcz l7,2-27,220lo, woda 45,47

-60,40h). 
Zt óżnicow any poziom t:r zecŁt składni-

ków rzutował bezpośrednio na wartość kalo-
EyCZną przetworów; w kotlecie z dotsza waha-
ła się ona w granicach od 174,68 do 210,36
KcaI/100 g, w pasztecie z rnakreli wędzonej od
264,72 do 361,44 Kcai/100 g.

Tab. 1. Skład chemiczny i wartość kaloryczna kotletu
z dotsza i pasztetu z makreli wędzonej
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Duży r,ozrzut w zawartości składników we
wszystkich partiach obu badanych asortyme,n-
tów jest wynikiem, jak rrrożna przypuszczać na
podstawie oceny surowców, zastosowania do
produkcji ryb gorszej jakości i o niejednorod-
nym składzie chemicznym oraz,nieprzestrzega-
nia reżmiu technologicznego produkcji. W re-
zultacie gotowe produkty wykazują zr:aczrre wa-
hania w poziomie podstawowych składnikow
chemicznych.

Tab. 2, Wyniki badań bakteriologicznych kotletu
z dotsza i pasztetu z makreli wędzonej
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Badanie ba,kteriologiczne wykazało, że
wśród ogóInej ilości drobnoustlojów wyhodo-
wanych z kotletów z dorsza znajdowało się
91,9% ziarniaków, 5,B79o laseczek, 2,I0390/o pa-
łeczek i 0,07950/o pleśni. W grupie ziarniaków
wykazano obecnośc katalazouje,mnych pacior-
kowcow: w 600/o prób enterokoki, w 100ń prob
paciorkowce ziele,niejące i katalazododatnie
ziarniaki nie rozkładające mannitolu z rodzaju
Mżcrococcus t GaJJkya. W skład laseczek wcho-
dziły bakterie z rodzaju BacźLlus, w 40Vo prób
spotykano nieliczne laseczki kazeolityczne i że-
latynazo,do,datnie.

Wśród stwierdzonych pałeczek 0,01390/o roz-
kładało laktozę z wytwotzeniem gaz|7 oTaz na
podłozu Mc Conkeya rosło w sposób charakte-
rystyczłry dla E. colż. Pozostałe pałeczki nie
wykazujące tych cech rosły w temp. pokojowej
intensywniej. Pojedyncze kolonie pleśni nie
były identyfikowane.

Nieco inaczej przedstawiał się skład mikro-
flory w ba ztecie rybnym. Występo-
wały tu w eczki, w 71,54Vo pałeczki,
w l4,7250lo w 0,014230/o pleśnie. Wy-
hodowane laseczki należały do rodzaju Bclcżllus.
Wśród nich 2\,230lo wykazywało zdolność do
rozkłada,nia kazei:ny i rozrzedzania żelatyny. Na
ogólną ilość pałeczek składały się pojedyńcze
kolonie rozkładające laktozę z wytworzenidm
gazu, rosnące na podłożu Mc Conkeya w sposób
charakterystyczny dia E. colź i przytłaczająca
większość pałeczek nie rozkładających laktozy,
rosnących intensywnie tylko w ho,dowlach in-
kubowanych w temp. pokojowej. W skład ziar-
niaków rv 750/o prób wchodziły enterokoki oraz
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paciorkowce niehemolizujące a Łakże ziarniaki
katalazododatnie z rodzaju Mżcrococcus i GoJ-
fkua.

W przeciwieństwie do właściwości wzrosto-
wej mikroflory z kotletów z dorsza, bakterie
wyhodowane z pasztetu rybnego charakteryzo-
wały się silniejszym wzlostem w temp. poko-
jowej. Znaczne też różnice zauważono w wiel-
kości miana rożnych drobnoustrojów. Miano
bakterii lipolitycznych w pasztecie rybnym by-
ło znaczmie wyższe aniżeli w kotlecie z dorsza.
W kot]ecie z dorsza natomiast wyższe było mia-
no enterokoków oraz częściei otrzymano do-
datnie wyniki w oznaczaniu miana coli. Pleśni
wyhodorvanych z tego produktu nie identyfi-
kowano.

Stan mikrobiologiczny obu przetworów wska-
zywał, że obróbka cieplna pasztetu rybnego
jest,niewystarczająca dla zabicia mikroflory
pochodzącej najprawdopodobniej z pierwotne-
go zakażenia surowca ryb,nego. Pod tym wzglę-
dem lepszy efekt sterylizacyjny obserwowano
w produkcie kotlet z dorsza. Stąd też niższe
miano bakterii lipolitycznych. Przeciwnie, w
kotlecie z dorsza występowało częściej dodat-
nie miano coli oraz o wiele wyższe miano en-
terokoków. Ten fakt świadczy o niskim reżimie
sanitarno-higie,nicznym cyklu produkcjneg,o i
niezadowalającym stanie higieny osobistej pra-
cowników. Nie bez znaczenia jest bowie,m, jak
wiadomo, jako źródło wtórnego zakażnia, czys-
tośc osobista oraz urządzeń produkcyjnych.
Wiele materiału na ten temat dostarczają ob-
szerne badania zespołu pracowników PZH i
szeregu WSSE (11), wskazujące na niedosta-
tecz stan higieny w zakładach i wytworniach
przemysłu spożywczego. W przypadku kotletu
z dorsza ręczne formowanie mogło być przy-
czyną wyż.szego miana coli i enterokoków.

W badanych produktach rybnych nie wyka-
zano bakterii chorobotwórczych, jednak ogólna
ilośc wyhodowanych drobnoustrojów jest zbyt
wysoka, w tym szczegolnie wysokie jest mia-
no enterokoków i bakterii lipolitycznych. To
wszystko świadczy o niskim stanie sanitarno-
higienicznym obu produktórv a tym samym ich
ograniczo,nej trwałości.

Wnroski
),. Zróżnicowanie i]ościowe składników che-

micznych rybnych przetworów garmażeryjnych

- 
pasztet rybny i kotlety z dotsza oraz ich

stan zakażonia wskazuje na ich nierówną ja-
kość odżywczą i zły stan sanitarno-higieniczny.

2. Wymagania w odniesieniu do surowca uży-
wanego do produkcji przetworów rybnych mie-
lonych powinny być bardzie j zaostrzone w wa-
runkach produkcji garmażeryjnej.
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PRZYPADEK SARKOSPORYDIOZY
NUTRII

Sarkosporydie pasożytujące w mięśniach z:,vlerząt,
odznaczają się stosunkowo małą swoistością i słabym
działaniem chorobotwórczym. Opisano je u licznych
gatunków ssaków, tj. u człowieka (Sarcocarstis lind,e-
manż), śwtni (S. miescheriana), bydła (S. blanchardi
s. S, fusźformis), owcy i kozy (S. tenella), konia i osła
(S. bertrami), jeleńa (S. ceruź), myszy i szczura (S.
muris), króIika (S, cuniculi), otarii kalifornijskiej, anty-
lopy, sarny, kota, psa, chomika, świnki morskiej oraz
u ptaków i gadów.

Cykl rozwojowy tych pierwotniakór,v nie jest cał-
kowicie poznany. Ostatnio przyjmuje się, że pasożyty
te mają dlvóch żywicieli: pośredniego i ostatecznego
(1), Zywicielem ostatecznym są zwierzęta mięsożerne
(zwłaszcza kot i pies) oraz człowiek - spożyt,ający
mięso zarażone cewami sarkosporydii, Pośrednim ży-
wicielem natomiast mogą być zwierzęta roślinożerne,
wszystkożerne i gryzonie, Ostatnio ulvaża się, że zwie-
rzęta te ulegają zarażanil przez zjadanig \,r,ydalanych
z kałem przez żywicieli ostatecznych oocyst, odpo,tłlia-
dających morfologicznie rodzajorvi lsospora.

Ponieważ w dostępnym piśmiennictwie nie znalezio-
no doniesienia na temat sarkosporydiozy nutrii, stąd
też obserwacje nasze wydają się interesujące.

Przypadek własny
W trakcie badania mięsa w Ubójni Nutrii w Z.

(woj. zielonogórskie), stwierdzono przy badaniu ma-
kroskopowym u jednej z oglądanych tuszek dorosłych
nutrii bardzo liczne, drobne, białe ogniska, szczególnie
dobrze widoczne w części mięśniowej przepony, pod
opłucną oraz otrzewną ścienną. Obserwowane ogniska
były bardzo drobne (ok 0,5 mm średnicy), a mięśnie
sprawiały wrażenie jakby były posypane kaszką manną

Badaniem w trychinoskopie projekcyjnym opisare
ogniska przedstawiały się jako okrągłe trvory, o nie-
wyraźnej strukturze, przpominające cewy rnięśnior,.,e
(ryc. 1). Całą tuszkę wysłano do Pracorł,ni Anatomii
Patologicznej Wydz. Wet. AR we Wrocłałviu, gdzie

Ryc. 1. Wygląd cewy pasożytniczej w skrawkach
mięśniowych (dbraz w trychinoskopte)

sp.) wielkości 0,38-0,40X0,18-0,25 rn-m, kształtu owa1-
nego lub okrągłego (ryc. 2). 'Wewnątrz cyst znajdowaiy
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Ryc. 2. Obr,az mikroskopowy cewy rnięśniowej (obraz
histo1,o,giczny)

się bardzo Iiczne trofozoity o intensywnie wybarwio-
nym i ułożonym ekscentrycznie :ądrze oraz drobnych
ziarnistościach zasadochłonnych, układających się na
przeciwległym biegunie komórki. Trofozoity mierzyly
4-7X2-2,2 mikrona i były różnokształtne: wydłużone,
owalne lub sierpowato zakrzywione, ułożone chaotycz-
nie, przybierały miejscami układ wirowy (ryc. 3). Na

Ryc. 3. Układ pasożytów 
- Sarcocystźs sp. - w ce-

wie mięśniowej

oblvodzie cyst sarlrosporydii rvidoczne Jlyly lrieliczne,
cllvalne cytcmerv, wielkości 2-3X3 mikronćr,. Sciana
cyst zlludowana była z dwóch wyraźnych warstlv:
rł,ewnętrznej i zewnętrznej. Warstwa wel,vnętrzna była
zasadochłonna, o luźnym utkaniu r,vłókienek łączno-
tkankorł,ych. Warstwa zewnęttzna cyst miała utkanie
zbite, złożone z tkanki łącznej i mięśniowej i była deli-
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