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Tab. 2. Wystepowanie pasozytéw chorobotwoérezych u bydia
wcj. kieleckiego w latach 1987-—1992

Stwie_}‘d:{pne inwazje
Liczba motylica
Rok zbadanych wagrzyca \ua‘\ré‘;)owa
zwierzat -
liczha | % liczha | %
1987 12.669 1 | 0,007 1.263 9,96
1988 13.032 3 0,02 390 6,82
1989 43.603 147 0,3: 3.482 7.08
1990 52.343 100 0,19 3.219 6,14
1991 43.897 127 0,25 3.230 6,60
1992 46.356 3il 0,06 2.551 3,50
Razem | 216900 | 409 | o014 | 14635 | 1716
Tab. 3. Wystepowanie pasozytéw chorobotworcezych u owiec
woj. kieleckiego w latach 1987—1992
Stwierdzone inwazje
Liczba | iov
Rok zbadanych mm‘\']lw‘, bablowica
. watrobowa
zwierzat | ! | .
liczba | %% liczba | 9%
1987 3.539 20 0.57 1 0,03
19838 4.261 72 1,69 15 0,35
1989 2.888 16 0,55 3 0,10
1990 3.196 200 6,25 12 0.37
1991 2.699 324 12,00 27 1.0
1992 333 4 | 120 0 0
Razem | 16916 | 636 | 371 | 58 | 031

tach 1947—1965 wskaznik ekstensywnosel zarazonych
$win wynosil bowiem az 0,032%, co wysuwalo woj. kie-
leckie na czwarte miejsce pod wzgledem czestosci wy-
stepowania wlosnicy w kraju (6). Obecnie odsetek przy-
padkéw wilodnicy stwierdzanej u §win woj. kieleckim nic
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jest wysoki, poréwnywalny z woj. olsztynskim (1, 10).
Wojewddzka Stacja Sanitarno-Epidemiologiczna w Kiel-
cach nie posiada danych potwierdzajacych wystepowanie
wilodnicy u ludzi w ostatnich latach.

Z punktu widzenia zagrozen dla zdrowia ludzkiego,
szezegblng uwage zwraca natomist wystepowanie duzej
liczby przypadkéw wagrzycy bydia (tab. 2). Nagly wzrost
ekstensywnosci tej inwazji wystgpil w 1989 r. i utrzy-
mywal sie do konca 1991 r. Znalazlo to potwicrdzenie
w czestych przypadkach wystepowania tasiemczye u lu-
dzi. Z danych zebranych przez Wojewddzka Stacje Sa-
nitarno-Epidemiclogiczng w Kielcach wnika, ze w okre-
sie 1987—1992 stwierdzono u 161 osob ohecnosé Taenia
saginata. Dopiero w 1992 r. nastapil spadek ekstensyw-
noéci inwazji u bydia. Géry Swietckrzystkie stanowia
interesujacy turystycznie region Polski, niemniej jednak
nalezy domniemywac¢, ze warunki materialne znacznej
czescl spoteczenstwa nie sprzyjajag rozwojowi turystyki,
w zwigzku z czym zanieczyszczenie terendw wypasu,
zbiornikéw i ciekdéw wodnych przez wycieczkowiczéw —
potencjalnych nosicieli tasiemczycy — bylo w 1992 r.
mniejsze.
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1. WPROWADZENIE

Na przetworstwo ryb w W, Brytanii, Holandii, Belgii,
Danii, Niemczech, Norwegii, Szwecji i Polsce bardzo
duzy wplyw w ciggu dziejow mialy wlasciwosci surow-
ca polawianego na wodach Kanalu La Manche, Morza
Péinocnego, Morza Norweskiego, Pélnocnego Atlantyku
i Baltyku, w tym szczegodlnie gatunkéow wystepujacych
masowo, gitownie $ledzi, szprotéw i dorszy, a takze cha-
rakterystyczne cechy ryb lososiowatych i wegorzy. Duzg
role odegraly tez zblizone warunki klimatyczne panu-
jace na tych obszarach oraz powiazania handlowe naj-
wazniejszych o$rodkow rybotéwstwa, w tym dziatalnosé
kupcéw z miast hanzeatyckich. Z praktycznego do$wiad-
czenia pokolen rybakow, solarzy, wedzarzy i przedsie-
biorcéw zajmujacych sie przetworstwem i handlem ryb-
nym wynikaty wskazowki dotyczgce przydatnosci su-
rowcow polawianych na rdéznych akwenach w roéznych
porach roku do przetwarzania na rézne przetwory. Z te-
go powstawaly tradycyjne receptury i sposoby oraz
urzadzenia stosowane w przetworstwie rybnym w za-
chodniej Europie i w krajach nadbaltyckich (1, 6).

W okresie tworzenia sie technologii zywnosci jako
nauki tradycyjne sposoby przetwarzania, przystosowane
do zmiennych cech surowcow i do warunkéw klima-
tyeznych, zostaty wzbogacone o ich uzasadnienie wyni-
kajace z wiedzy o drobnoustrojach i enzymach oraz
o zmianach skladnikéw miegsa ryb pod wplywem czyn-
nikow biologicznych i produkeyjnych. Dzieki temu oraz
w rezultacie gwaltownego rozwoju maszyn przetwor-
czych i urzgdzen do obrébki cieplnej, a takze powstania
nowych materialéw opakowaniowych i rodzajow opa-
kowan, mozliwe sie stalo w II polowie obecnego wieku
produkowanie w skali masowej w przemyéle zachodnio-
europejskim bardzo duzej liczby asortymentéw prze-
tworéow rybnych, spelniajacych rozmaite wymagania
konsumentéw majacych do dyspozycji ogromng oferte
innych, konkurencyjnych branz przemystu zywnoscio-
wego. Te wymagania dotyczyly rodzaju obrobki wstep-
nej i postaci produktu, cech sensoryecznych, w tym de-
likatnej konsystencji i malej zawartosci soli i octu w
produkcie, zdrowotno$ci wyrobu, barierowych i este-
tycznych wlasciwosci opakowania, latwosei otwierania
opakowan jednostkowych oraz trwatoéci produktu.
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Postep osiaggniety w ubieglym dziesiecioleciu w za-
kresie metod oznaczania niepozadanych skladnikéw zyw-
noici oraz uczulcnie konsumentéw na zagrozcnia wy-
nikajace z zawariodci tych skladnikéw w diecie, spo-
wolowal zacstrzenie kryteriow zdrowotnych oraz opra-
cowanie i wprowadzenie w przemysle systemoéow gwa-
rantujacych wymagang jako$¢ produktu pod wzgledem
chemicznym, mikrobiologicznym i sensorycznym. W prze-
mysle zachodnioceuropejskim stosuje sie juz system ana-
lizy krytycznych elementéw procesu technologicznego,
majacych istotny wplyw na jako$¢ produktow. Te za-
sady staja sie obecnie powszechnie obowigzujgce w
Europie w miare postepujacego likwidowania barier w
stosunkach miedzynarodowych i ujednolicania wymagan
ustawowych dotyczacych produktéow zywnosciowych (2).

2. WYMAGANIA HIGIENICZNO-SANITARNE POZY-
SKIWANIA I PRZETWARZANIA RYB I BEZKRE-
GOwWCOwW

2.1. Higiena produkeji

Celem zapcwnienia wymaganego stanu higieny pozy-
skiwania surowca, wytwarzania i sprzedazy produktow
ryknych na chszarze EWG zapreponowano zasady z dnia
22 lipca 1991, ktore powinny stanowié podstawe prze-
piséw sanitarnych w krajach czlonkowskich (5). Doty-
cza one warunkow sanitarnych na statkach rybackich,
w czasgie wyladunku i w halach aukeyjnych oraz w la-
dowych zakladach przetwérezych, warunkéw importu
ryb $wiezych, mrozonych, rozmrozonych.

Wg zalecedr Komisji EWG, przy przetwarzaniu ryb
mrozonych, surowiec nalezy rozmrazaé w warunkach
nic budzgcych zastrzezen higienicznych i natychmiast
kierowa¢ do dalszego przerobu. Odglawianie i patrosze-
nie ryb powinno odbywaé¢ sie w warunkach higienicz-
nych, a produkt powinien byé¢ po odbiorze natychmiast
umyty czystg woda morsksg lub wodg pitng. Filetowanie
i dzielenie tusz na czedci nalezy wykonywaé w innych
micjscach niz patroszenie i odgtawianie, co ma uniemoz-
liwi¢ wtoérne zakazenie produktu.

Charakterystyczna cecha organizacji procesu techno-
logicznego obrobki wstepnej ryb w Niemezech jest
przestrzeganie zasady fizycznego oddzielenia dzialu ob-
robki, w ktorym usuwa sie z ryby czesci niejadalne,
tzw. ,brudnego”, od pozostalych dzialdéw przetwoérni.
Bardzo korzystny wplyw na stan sanitarny przetwdrni
wywiera réwniez powszechne stosowanie skrzynck z ek-
spandowanego polistyrenu, jednorazowego uzycia, w
transporcie ryb ze statku rybackiego do przetwérni, bia-
tych skrzynek z twardego, latwo zmywalnego tworzywa
sztucznego w transporcie migdzyoperacyjnym, oraz au-
tomatycznych lini obrobki, w ktérych surowiec jest
przencszeny do kolejnych operacji na przenognikach
tasmowych lub splawiakami.

W celu ograniczenia szkodliwej dzialalnogci drobnou-
strojow zaleca sie w polskich przetwérniach rybnych
systematyczne usuwanie z hali produkeyjnej niejadal-
nych produktéw ubocznych, czeste myecie maszyn
1 sprzetu, dezynfekowanie urzadzen po zakonczeniu pra-
¢y oraz przestrzeganie higieny osobistej pracownikéw
produkeyjnych.

2.2. Kryteria zdrowotne

Zasady z dnia 22 lipca 1991 r. zaproponowane na ob-
szarze EWG dotycza rowniez kontroli obecnosci paso-

zytow, badania cech sensorycznych, chemicznych i mi-
krobiologicznych, a takze opakowania, identyfikacji oraz
przechowywania i transportu produktéw.

Jako niedopuszczone do obrotu handlowego wymienia
sig w tych zasadach toksyczne ryby z rodzin Tetraodon-
tidae, Molidae, Diodontidae i Canthigasteridae oraz pro-
dukty rybne zawierajace biotoksyny, jak ciguatoksyna
lub toksyna powodujgca paraliz miesniowy.

Zgodnie z niemieckimi przepisami sanitarnymi w od-
niesieniu do ryb morskich (7), czeéci ryb zawierajace
widoczne zywe lub martwe pasozyty nalezy natych-
miast oddzieli¢ 1 nie dopusci¢ ich do spozycia przez lu-
dzi. W polskim przetwoérstwie ryby sledziowate o wi-
docznych oznakach zapasozycenia larwami nicienia
Anisakis nakazuje sie patroszyé pomimo, ze szczegodlowa
instrukcja technologiczna przewiduje odgardlanie. Wg
zalecen Komisji EWG obowigzuje co najmniej 24-go-
dzinne oziebianie w temperaturze —20°C marynowanych
sledzi (lub surowca), je$li zastosowany w marynowaniu
proces technologiczny nie wystarcza do zabicia larw
pasozytow. Przy sprzedazy produktéw nalezy przedsta-
wi¢ zaswiadezenie producenta stwierdzajace, jakie za-
stosowano postepowanie niszczace pasozyty. Wg zalecen
EWg ryby z gatunkéw: sledz, makrela, szprot i wolno
zyjace tososie atlantyckie i pacyficzne, wedzone na zim-
no oraz takie, ktérych wnetrze nie zostalo w czasie we-
dzenia ogrzane do temperatury co najmniej 60°C musza
w stanie surowym lub uwedzonym byé¢ oziebione co naj-
mniej 24 h do temperatury wnetrza —20°C.

Ryby, czedei ryb i przetwory rybne, zawierajace po-
nad 200 mg histaminy w 1 kg masy rybnej nie moga
by¢ dopuszczone do sprzedazy jako produkt zywno$cio-
wy. Wg zalecen Komisji EWG graniczne zawartosci
histaminy dotycza ryb z rodzin Scombridae i Clupeidae,
W 9 pobranych probkach ryb $rednia zawarto$é hista-
miny nie powinna przekraczaé 100 mg/kg, zawartosé w
2 probach nic moze siegaé 200 mg/kg, a zadna préba
nie moze zawiera¢ wiecej niz 200 mg/kg. W rybach
z tych rodzin poddanych enzymatycznemu dojrzewaniu
w roztworze soli zawarto$¢ histaminy nie moze prze-
kracza¢ podwdjnej ilosci powyzej podanych wartoéei.

Zgodnie z zaleceniami Komisji EWG produkty rybne
nie moga zawiera¢ w jadalnych czesciach jakichkolwiek
sktadnikow szkodliwych dla zdrowia, pochodzacych ze
srodowiska morskiego, w szczegdlnoSei metali ciezkich
i organicznych zwigzkéw chlorowcopochodnych w ilo$-
ciach, ktére przy uwzglednieniu spozycia tych produk-
tow moglyby przekracza¢ dopuszczalng dla czlowieka
dawke dzienng (ADI) lub tygodniowsa. To wymaganie
obowigzuje réwniez w Polsce. Jest ono bardzo racjonal-
ne, gdyz uwzglednia wielkos$é spozycia danego artykulu
zywnoSciowego.

3. DYSPOZYCYJNOSC PRODUKTOW

W EWG przyjeto rowniez bardzo obszerne i szezegé-
lowe przepisy dotyczace znakowania opakowan zyw-
nosci (4). W Polsce zgodnie z PN-76/0-79251 znaki na
opakowaniu powinny byé trwate, wyrazne i czyste, od-
porne na dzialanie wilgoci 1 tluszczu. Farby uzywane
do znakowania powinny byé nieszkodliwe dla zdrowia
1 nie przenikajace przez opakowanie. Tresé napiséw po-
winna byé zgodna z zasadami poprawnos$ci jezykowej.
Uklad graficzny znakéw i ich barwa powinna uwzgled-
nia¢ wymagania handlu, estetyki i reklamy. Oznako-
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wanic opakowan jednostkowych powinno zawicra¢ co
najmniej nastepujgce dane: nazwe handlowa wyrobu
i numer normy przedmiotowej, nazwe 1 adres produ-
centa, mase netto, date produkcji, cene detaliczna, za-
sadnicze skladniki (nie dotyezy ryb wedzonych), warun-
ki przechowywania, minimalny okres przechowywania,
pozostale oznaczenia wedlug norm przedmiotowych,
znaki, ktorych stosowanie wynika z uwarunkowan:

— napis ,,produkt krotkotrwaly” dla marynat i ryb we-
dzonych

— znak jakosci, jezeli wyrob jest nim oznaczony

— sposéb przygotowania wyrobu do spozycia, jezeli nie
jest on powszechnie znany

— napis ,konserwowane” w przypadku =zastosowania
$rodka konserwujgcego

— znak miejsca otwarcia wedlug potrzeb.

W Niemczech wytwarza sie bardzo wiele asortymen-
tow delikatesowych przetworéow marynowanych z pod-
stawowegce polproduktu, jakim sg podwdjne filety $le-
dzia, przy uzyciu réznych zalew, wedlug wielu receptur
uwzgledniajageych rozmaite dodatki 1 przyprawy. Te
ostatnie stosuje sie na ogdl w postaci sypkich lub cie-
kiych koncentratéow. Bardzo popularne sg réwniez sa-
tatki rybno-warzywne, wytwarzane w wielu asortymen-
tach w plastykowych opakowaniach jednostkowych lub
w duzych pojemnikach przeznaczonych dla restauracji
i do sprzedazy luzem np. w domach towarowych. W
przemysle rybnym w RFN stosuje sie bardzo duzo ty-
pow opakowan z tworzyw sztucznych, o roznej wiel-
kosci, przystosowanych do tatwego otwierania i powtor-
nego zamykania, przeznaczonych do pakowania jedno-
stkowych porcji lub kilogramowych ilosci marynat. Ma-
rynaty smazone pakuje sie réwniez do lakierowanych
i litografowanych puszek z blachy bialej. Oziebione ry-
by wedzone, przeznaczone do sprzedazy detalicznej lu-
zem, pakuje sie do biatych pojemnikéw z ekspandowa-
nego tworzywa sztucznego, zaopatrzonych w wieka. Za-
pewniajg one zarowno wymagany standard higieny, jak
i duzg izolacje cieplng.

4. PODSUMOWANIE

Ze wzgledu na tatwiejszy dostep do nowych osiggnigé
przemysiu maszynowego i chemicznego oraz systemow
organizacji produkeji w zachodniej Europie, wprowa-
dzanie nowosci w przemysle rybnym odbywalo sie tam
w powojennym okresie szybciej niz w Polsce. Niemniej
jednak poprzez import najwazniejszych maszyn prze-
tworczych oraz dzieki eksportowi wyrobow polskiego
przemysiu rybnego, a takze w wyniku intensywnych
kontaktow zawodowych kadry technicznej i placowek
naukowych, istniala ciggla miedzynarodowa wymiana
informacji w zakresie technologii ryb. Wskutek tego
procesy technologiczne stosowane w polskim przemysle
rybnym nie réznig sie istotnie od tych procesow stoso-
wanych w zachodniej Europie pod wzgledem utrwalania
i przetwarzania surowca, parametréw poszczegélnych
operacji i procesow jednostkowych oraz kryteriow oceny
jakosci produktéw. Aktualnie podstawowa rdznica pole-
ga na tym, ze w krajach zachodniej Europy istnieje
efektywniejsza niz w Polsce organizacja produkcji, sa
nowocze$niejsze 1 sprawniejsze urzadzenia wykonane
z lepszych materiatéw, jest dokladniejsza kontrola i re-
jestracja krytycznych parametrow technologicznych, sa
lepsze opakowania, bardziej zachecajgce do kupna to-

Tab. 1. Zmiany w rocznej produkeji towaréow rybnych
w RFN w okresie 1989—1990 (wg 3)

Towar | %6 zmian
Swieze ryby | -
Swieze filety —284
Mrozone filety panierowane +26,0
Wedzone $ledzie i szproty | +455
Inne wedzone ryby | —+ 31,1
Marynaty +33,3
Rybne satatki + 21
Konserwy rybne +16,1

waru i latwiejsze do otwierania, jest wiekszy asortyment
produktow, w tym szczegdlnie typu delikatesowego, jest
wyzszy standard higieny produkcyjnej i jest lepsza
organizacja zbytu towaru obejmujaca m.in. nieprzerwa-
ny lancuch chlodniczy 1 bardzo intensywng reklame.
Wskutek tego oraz w wyniku popularyzacji dietetycz-
nych walorow potraw z ryb morskich spozycie prze-
tworéw rybnych w RFN wzrosto istotnie w ubiegtych
kilku latach (tab. 1). Nie ma natomiast istotnej réznicy
w poziomie fachowego przygotowania kadry technicz-
nej, ani w szczegblowoscl obowigzujacej dokumentacji
technologicznej. Nieco wiekszy jest natomiast na zacho-
dzie Europy wybor surowcow, zaréwno pod wzgledem
gatunkowym, jak 1 jako$ciowym, wiekszy asortyment
produktéw wynikajgecy z dostepnoici surowcOw oraz
innych upodoban i wymagan konsumentoéw 1 wigksza
jeost réoznorodnoéé typow opakowan stosowanych do pro-
duktéw rybnych. Szczegdlnie ogromny jest asortyment
wyrobow delikatesowych, miedzy innymi typu salatek,
wytwarzanych z marynat i ryb wedzonych, w opako-
waniach jednostkowych réznej wielkosei i w opakowa-
niach wielokilogramowych.

Charakterystyczna cecha przetwérstwa ryb w krajach
zachodniej Europy jest rowniez powszechnoéé stosowa-
nia automatycznych systeméw kontroli i rejestracji pa-
rametréw procesdéw technologicznych, wykorzystywania
dodatkow do zywnoéci, jak np. emulgatoréw, stosowanie
duzego asortymentu przypraw o standardowej jakoS$ci
oraz bardzo skrupulatne przestrzeganie surowych prze-
piséw sanitarno-higienicznych. Temu ostatniemu sprzy-
jaja: racjonalna organizacja produkcji, stosowanie do-
brych materialow budowlanych i konstrukcyjnych, wy-
soki standard urzadzen sanitarnych i pomieszczen soc-
jalnych oraz duze wymagania dotyczace jakosci pracy.

Warunkiem uczestniczenia naszego przemyslu rybne-
go w miedzynarodowej wymianie handlowej w Europie
jest zatem dostosowanie sie do obowigzujacych w EWG
przepiséw prawnych oraz umiejetne przedstawienie za-
chodnioeuropejskiemu konsumentowi jakosciowych zalet
naszych produktéw rybnych.
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