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Chorokterysiyko składu ominokwosowego biołek
goIoretowotego mięso kLl|bqko czarnego

(Rein ho r dtius hi ppoglossoides)

Skład aminokwasowy białek mięśniowych jest
u wszystkich .yb w przybliżeniu podobny.
Większość gatunków ryb różni się jednak mię-
dry sobą zawartością poszczególnych amino-
kwasów. Badania Matsuury (1955) wykazały, że
w czerwonych mięśniach ryb, w większych iloś-
ciach aniżeli w mięśniach białych występują:
glicyna, leucyna, fenyloalanina i arginina. Wg
badań tegoż autora w białych mięśniach ryb do-
minuje kwas glutaminowv, kwas asparaginowy
i 1izyna. W mięśniach czerwonych wvstgpuje
większa zawartość histydyny aniżeli w mięś-
niach białych, co ustalono iuż wcześniej w opar-
ciu o wyniki badań Seki,na (1926). Szczególnie
wysoka zawartość histydyny występuje w mięś-
niach ryb makrelowatych, średnto 4,50lo, tj. dwu-
krotnie więcej niż w mięśniach innych gatun-
ków ryb (2, 7). W okresie przedtarłowym wzra-
sta w białkach mięśni ryb poziom lizyny, a
zmniejsza się zawartość argininy, histydyny
i cystyny.

Białka mięśni ryb u osobników męskich są bo-
gatsze w lizynę i argininę oraz uboższe w histy-
dynę anizeli takie białka u ryb płci żeńskiej (2).
Skład amin-okwasowy białek mięśni ryb odży-
wiających się głównie fito i zooplanktonem róż-
ni się wyraźnie od takiego składu w białkach

mięśni ryb odzywiających się skorupiakami,
mięczakami i innymi rybami (10). Wg Konosu
i Mori (1959) białka mięczaków posiadają niższą
zawartość waliny, metioniny, fenyloalaniny, li-
zyny i histydyny anizeli białka mięśni ryb i
skorupiaków. Zawattość glicyny, Ieucyny, tyro-
zyny, alaniny i fenyloalaniny w mięśniach sko-
rupiaków jest podobna jak w białkach mięsa
ryb. Mięśnie skorupiaków zawierają jednak
większą ilość kwasu glutaminowego i asparagi-
nowego a niższą waliny, izoleucyny, treoniny i
lizyny niż białka mięśni ryb. Zawartość histy-
dyny i argininv iest również wyższa w białkach
mięśni skorupiaków niz w białkach mięśni ryb
(2, 5).Około 10/o suchej masy z mięśni ryb za-
wiera siarkę, co wykazały badarria Airana i
Mastera (1953). Szereg autorów wykazało, że
spośród aminokwasów siarkowych w najwięk-
szych ilościach w białkach mięśni ryb, skoru-
piaków i mięczaków występuje metionina. Cys-
Łyna zaś występuje w mniejszych ilościach (2,
3, 5,7, 10). Ranke (1959) nie stwierdził obecnoś-
ci cystyny w białkach mięśni niektórych gatun-
ków krewetek. Poziom metion-iny w białkach
mięśni ryb waha się w granicach 1,6 do 3,70lo,

a w białkach mięśni skorupiaków i mięcząków
w granicach 2,6 do 3,2010 (2, 3, 6, 10).

Tab. 1. Skład aminokrvasclwy białel< mięsa. niektórych gatunków r},b w porównaniu z lvartościami śred-
nimi d]a ryb (2, 3, 6, 10)

0/o za-wartości aminokwasów w białkach mięsa

Aminokwas
Karmazyn 

l

Makrela średnia zawartość
w białkaclr. ryb

AIanina
Arginina
Cystyna
Fenyloalanina
Glicyna
Histydyna
Izoleucyna
I(was asparaginowy
Kwas glutaminowy
Leucyna
Lizyna
Metionina
Prolina
Seryna
Treonina
Tryptofan
'Iyrozyna'Walina

7,1 (5,1-7,8)
6,9 (4,9_7,1)
1,4 (-)
4,7 (3,5-5,2)
5,1 (3,0_5,5)
3,6 (1,8_3,9)
5,0 (5,0-7,9)
11,2 (6,2-11,5)
16,9 (13,4-16,9)
9,2 (7,4_g,4)
10,6 (B,4-11,B)
2,7 (I,6_3,7)
4,4 (2,9_4,8\
5,B (4,6-6,5)
5,5 (4,5_6,0)
1,4 (0,8-1,6)
4,I (3,5-4,6)
5,B (5,6-9.3)

7,B7
5,79
0,92
3,70
4,60
1,84
5,47

1ą06
L4,76
B,10
8,45
3,06
3,57
4,65
4,52
0,87
3,2B
5,61

B,49
6,05
1,13
3,97
4,64
2,0l
6,31

10,61
15,36
B,55
9,15
3,01
3,42
5,61
4,77
0,95
3,20
5,93

7,75
5,73
L,02
3,90
4,24
4,50
5,96

10,86
14,30

8,50
3,|2
3,50
4,B9
5,7l
0,g4
3,34
6,13

6,9

9,
5,1
3,7
2,2
5,1

10,9
16,6
9,2

11,6
3,3
3,1
5,0
5,9
1,1

6,6
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Zarvartość poszczegóInych aminokwasów w
białkach mięśni ryb morskich uzależniona jest
więc od stopni.a oojrzałości płciowej jak i płci
ryb, a ponadto od swoistości gatunkowej, rod,zei-
ju przy;mowanego pokarmu, stopnia odzywienra
jak i rejonów byrowania ryb ('I,2,3, 4, 5,7, l0).
W zaleznosci clo tych czynnikow mięso ryb po-
siadać więc może rożne wartości odżywcze i
biologiczne. SzczegóInie istotna jest w tym przy-
padku zawartośc w białkach mręśni aminokwa-
sów egzogennych. Białka mięsa ryb posiadają
większe ilości aminokwasów egzogennych ntż
białka roślinne, a niekiedy nawet niż białka
mi.ęsa ssaków (l, 2, 7, B, 9,1. Przeciętne, średnie
zawartości aminoklvasow jakie stwierdzono w
białkach mięśni niektolych ryb przedstawiono
w tab. 1.

Stosunkowo nieliczne doniesienia omawiają
ilościowe występowanie poszczególnych amino-
kwasów w białkach mięśni płastug. -lotez skład
aminokwasowy białek mięśni takich ryb, a
m.in. kulbaka czarnego jest mniej poznany. Kul-
bak czarny (RheinhardLlus hżppogiossoźdes) na-
Ieży do rodziny 

- 
Pleuronectidae, rzędu Pleu-

ronectiJormes. Ryby tego gatunku prowadzą
denny tryb życia t żywią się skorupiakami, mał-
żami, robakami i innymi rybami (11). Około
95t/o umięśnienia stanowią włókna białego mięś-
nia wielkiego bocznego, pozostałą zaś masę two-
rzą włókna czerwonego mięśnia bocznego po-
wierzchciwnego. Ryby te występują m.in. w
akwenach Labradoru i Nowej Funlandii, gdzie
bytują na różnych głębokościach od 200 do 800
m i głębiej. Wśród tego gatunku ryb niejedno-
krotnie stwierdzono występorvanie osobników,
cechujących się przyżyciowo galaretowatością
mięśni, co uznane jest jako cecha nienormalna
i niepoządana (11), Jak wykazały badania włas-
ne, cecha ta jest jednym z objawów chorobo-
wych. Obok chronicznego obrzęku i zaniku
mięśni występują w tym przypadku charakte-
rystyczne zmiany w narządach, wyrażające się
m. in. zmianami wstecznymi w nerkach oraz
zwyrodnieniem tluszczowym wątroby.

Mięso chorych ryb posiada obnizone zawat-
tości azotu białkowego i tłuszczu oraz podwyż-
szoną zawartość wody w porównaniu z mięsem
ryb niezmienionych (11). Ponadto tłuszcz posia-
da wyraźnie zmienionv skład kwasów tłuszczo-
wych w porównaniu z mięsem nieznrienionym
(11). Wskaźniki powyższe nasuwają więc podej-
rzenie, ze białka mięśni chorych ryb cechować
moze wyraźna zmiana w zawartości poszczegól-
nych aminokwasów egzogennych w porównaniu
z mięśniami ryb zdrowych.

NTateriał i nrctocly

Ryby będące przeclmiotem lladań pochodzlły z, róż-
nych okresów połorł,orvvch (przed i po sezonie tarło-
qtym) \{, irkl,venach Labl,adoru i Nowej Funlandii tj.
rv przybliżeniu między 50N 50W a 55N 50W, Dla celór,v
porównawczych odłarviano obok ryb galaretorvatych,
ryby niezmienione. Osobniki płci żeńskiej statrorvrly
55||o próbek ryb galaletorvutycll i 530/o pr,óbek r,l,śr,ód lyb
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niezmienionych. Natychmiast po złorvieniu próbki ryb
poddawano na statkach zamrożeniu kontaktowemu, a
następnie indyrvidualnie glazurowano i pojedyńczo pa-
kowano ,"v odr,ębne liallony. Ptzez caŁy czas rejsu pr,ób-
ki przechorvywano w temperaturze -23oC. W momen-
cie dostalczenia próbek do poltu rv Gdyni, terllperatu-
la lver,vnątrz mięśni wynosiła -21oC.Badania składu aminokwasowego białek mięsa plze-
ploll.adzono w oparciu o sporządzone plóbki zbiorcze.
W tym celu z każdej ryby pobielano 100 g mięsa, któl,e
z kolei mielono i dokładnie mieszano, Tak sporządzotle
pr,óbki stanowiły pt,óbkę indyrviclualną. Próbkę zbior-
cZą spol"ządzono po dokładnym rvymieszaniu fatszu z,

10 próllek indywidualnych. Łącznie sporządzono 6 pr,ó-
bek zbiolczych, r,v tym 3 próbki z mięsa ryb galar-eto-
rvatych. Skład aminokwasorvy białek oznaczo,no w au-
tomatycznym analizatolze aminokrł,asów Beckmantr
119 HP po uprzedniej hydrolizie próbek 6 N HCl (B),

Ztrrł,altości tl,yptolilnu ze \vzględo\\r technicznych nic
ozaaczono.

Wyniki

Uzyskane wyniki badań porównawczych
przedstawiono w tab. 2. Jak z niej wynika skład
aminokwasowy białek galaretowatego mięsa
różni się wyraźnie od takiego składu w biał-
kach mięsa,niezmienionego. Suma aminokwasów
egzogennych w białkach galaretowatych mięśni
wynosi 32,310/o i jest niższa o 4,240lo w porów-
naniu z białkami mięśni niezmienionych, w któ-
rvch suma tych aminokwasów wynosi 36,55Vo.

Talr. 2. Porórvnawcze zestar,vienie składu aminokwa-
sowego białel< mięśni galaretowatyctl oraz niezmienio-

nych u ryb z gat. kulbak czatny

0/o zawartości aminokwasorv
rv białkach mięśniowych

Aminokwas
Ryby i

niezmieniotre i

Ryby
galaretowate

Alanina
Alginina
Cystyna
FenyloaIanirra
Glicyna
Histydyna
Izoleucyna
Kwas asparaginowy
Kwas glutaminowy
Leucyna
Lizyna
Metionina
Prolina
Seryna
Treonina
Tyrozyna
Walina

4,6I
4,66
o ął

4,52

5,70
5,99
śtady
3,5B
3,83
0,72
3,66

II,72
23,Ig

B,15
B,30
0,85
4,24
4,0B
3,64
2,B0
4,13

OgóIna suma aminokwasów obojętnych w biał-
kach mięśni galaretowatych wynosi 40,400h,
wobec 44,09010 w białkach mięśni niezmienio-
nych. Podobne odchylenia wykazuje ogóIna za-
rvartość aminokwasów kwaśnych. Białka mięsa
ryb gal,aretowatych zawierają 34,970lo a białka
mięsa ryb niezmienionych 39,14% takich ami-
nokwasów. Natomiast zawartość aminokwasów
zasadow)rch jest nieznacznie wyższa w białkach
mięsa galaretowatego (15,010/o) w porównantu z
białkami mięsa niezmienionego (14,46ło). W nie-

6,40
4,75
ślady
3,51
3,59
0,3B
3,85

L2,74
26,40
9,2B
9,33
1,40
2,92

l
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histydyny, ny i
alaniny, wasu
i glutamin leucy

wiera niższe rezerwy aminokwasów tłuszczo-

rna w.yntlsi 22,320lo, W mięsie niezmienionytn_
suma 

'iakich aminokwasów wynosi 23,430/o. W
porów mienionym w mięsie
galare też nieco wyższa re-
zerwa niezbędnych amino-
kwasrj aminokwasów endo-
gennych wynosi w białku mięsa niezmienionego
jak i:1,7 a w białku mięsa galaretowatego jak
l :1,9.

Omówienie wyników
Skład aminokwasowy białek galaretowatego

rnięsa kulbaka czarnego w porównaniu z takim
składem w mięsie niezmienionym wykazuje wy-

ustroiu baków (11).

W p, innymi gatunkami ryb za-
równó niezmienionego jak i gala-
retowatcgo u ryb z gatunku kulbak czarly za-
wiera
go.Z
kulba
metio

Wnioski
1. Skład aminokwasowy białek galeretowatego

mięsa ku]baka wydaje się świadczyć o zwięk-
szonej aktyił,ności biologicznych przemian za-
chodzących w ustroju chorych ryb.

2. Zawartość poszczególnych aminokwasów w
mięsie kulbaka czaTnego uzależniona jest od sta-
nu zdrowotnego ryb, albowiem w toku proce-
sów chclrobowych ulega on dość istotnym zmia-
nom.

3, Białka galaretowatego mięsa kulbaka czar-
nego w porównaniu z białkarni mięsa niezmie-
nionego cechują się zmniejszoną wartością od-
ZywcZą,

1

ż
3

4
)
(i
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Brlcpa ,]T., MaAIep E, - 
XapaxTeput,I,vfra amr,rHol{!4c-

JIoTHoro cGcTaBa 6cnxon lxeleo6pa:rror0 MEca riex]Hono
lraJrl,yca (Reinhardtius hippoglossoiales).

)Kcrreo6pa:IIue pt,t6lr v3 RrlAa llaJlTyc .łeplslił, ;xl.-
Ityrque B aKBeHax ,Ila6pagopa lr IIr,Io@ayrłgJIeHAa npfi-
6;tlrsutenlno Me>KA}, reorpaQr.lecxrłrlr no3rll{I4ffMrl
50N 50\,V lr 55N 50W, o6.;ra4aror no cpaBHeHI{Io co 3Ao-
poBF,IMr{ pst6a1,Irł ,,13 3roró BrJ.qa 143Me}IeHHblM aMI,1Ho-
KI,1cJICTI]bIM cocTaRoM MB1IIJQliII},Tx elenron. llanttlllt,t
lIoI(a3aTeJleM n:nłer;cllrłż R 9Tr{]i 6c.llxax fiBJIfleTcfl
yMerIbIIIeIlHoe l(cJlT4trecTBo rłeo6xolrruLIx 3K3ofeHHLIx
aMI,iHoKrtcJIoT. Bcnxlr x<e.nco6pa:noro Mflca coAep)KaT
cBepx Toro yMc IIIJ IIle FIFII-Ie p e 3epBl,I >xlłpoo6pasyrou-1l.łx
},1 I<eToreIIrrLIX KllcJIoT rro cpaElleHlro c 6enrałrrł He/s-
MellellHoro vgca. Bstrue .reru g 6enxax HeT,!3MeI{e}łIIoro
NIr-ca cTMeqaloTcrl B >xeneo6pasuoM Mrce 3anacsl ca:{a-
trloo6pasyroIql4x Klrc JIoT.

DenxN ><eaco6palrroIo M,aca naJlT.yca qepIlo-to IIo
cpaB}IeIlI4Io c 6elxauu IIe'{3MeHelltlolo Mfl ca oTJ-]J,IqaloTcff
l I C I I u}K(. HIIoI4 n l,{I IIc Ro1,1 cTorlMo cTb}o.

Wiclet,a L., Macller J. - Characteristic cf amino acicl
colnpositiorr of protcins oi a gelatinou:; meat of thc
Reirrlrarcltius hiplroglo:;soidas.

Gelatinous fish of the Reinhaldtius hippoglossoides
live irr the aquene o1 Labradol and Nerł, Fundland, at
ihe geograpl-lic positions 50N 50W and 55N 50W, re-
vealed some di{let,ences in amino acid compositiol,1 clf
meat in l,elation to the healthy ones. A mean index of
changes in these protcins is a declease of tl-re content o1
indispensal:le egzogenic amincl acids. Be:icles, ploteins
tlf gelatinous meat contained a desreztsed reserve of
lipidogenic and lietogenic amino acids and increased
l,t:sct,ve o1 sacc'Ililrogenic aml't-lo acic]s. PL,oteins of ge-
latinous meat pclse,sserl a decreasccl nrtut,ishing value,

ESTOLA T., I{EUVONEN E.: Obserr,l,acjc nad skutccz-
nością szczepień przeciwko influenzie koni. (Experience
ot thc eflicacy of cquine influenza v:rccination). Nold,
velt. Med. 2tj, 35j]-;.is6, l976 (7-B).

W 1974 r. rvystąpily enzclcltyczne ztrchorolvania ktlni
lltr tel,enie Finlandii na infiuenzę, Piel,rł,sze przypadlii
zachororvań zdiagnclzorvano rv maju. Po 2-i] miesią-
cach choroba objęła cały kraj. Obset"uvacje nad skutecz-
nością szczepień przy użyciu inaktyrvorvanej szczepion-
l<i stosowanej domięśniowo przeprowadzono w opar-
ciu o badania an]<ietrlwe rv 230 ogniskach choroby na
629 koniach szczepionyclr i 234 nieszczepionych.
Stwierdzono, że u 910/o koni nieszczepionych i 9,40k
koni szczepionyclr szczepionką zgodnie z zaleceniami
wystąpiła influenza. U koni szczepionych w sposób
nieodporviedni tj. jednorazowo w ciągu roku ]ub na
3 tygodnie przed zachoror,vaniem odsetek zachorowań
rvynosił 919łl. W gfupie koni szczepionych dwu- ),ub
trzyl<rotnie w ciąglt roku zachorowania \ł,ystępowały
jeclynie u 1,30/o zwierząt.

G.
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