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Tab. 2, Występowanie pasożytów chorobotwórczych u bydła
wcj. kieleckiego w latach 1987---d992

jest wysoki, porównywa\ny z woj. olsztyńskim (1, 10).
Wojewódzka Stacja Sanitarno-Epidcmiologiczna w Kiel-
cach nie pcsiada danych pltwierdzających występcwanie
włośnicy u ludzi w ostatnich latach.

Z punktu widzenia zagrożeń dla zdrowia ludzkiego,
szczcgól:ną uwagę zwraca natomist występowanie dużej
liczby przypadków wągrzycy bydła (tab. 2). Nagły wz|ost
ekstensywrrości tej inwazji wystąpił r,.z 196J r, i utrzy-
mywał się do końca 1991 t. Znalazło to potwicrdzenie
w częstych przypadkach występowania tasiemczyc u Iu-
dzi. Z danych zcbranych przez Wojer,vóCzką Stację Sa-
nitarno-Epidemio0,ogiczną w Kielcach w,,nika, że w okre-
sie 198?-1992 stwierdzono u 161 osób obccność Taenia
sagżnata. Dopiero w 1992 r. nastąpił spadek ekstensyw-
no,ści inwazji u bydła. Góry Swiętokrzystkie stanowią
intcresujący turyrstycznie region Polski, niemniej jednak
należy dornniemywać, że warunki materialne znacznej
części społeczeństwa nie sprzyjają rozwojowi turystyki,
w związku z czym zamieczyszczenie ter"enów wypasu,
zbiorników i cieków wodnych przez wycteczkowiczów -potencjalnych nosicieli tasiemczycy - było w 1992 r.
mnreJSZe.
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Tab. 3. Występowanie pasożytów chorobotwórczych u owiec
r.voj. kieleckiego w latach 1,98?-1992

Stwierdzone inwazje

Rok
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tach 1947-1965 wskaźnik ek,stensywnośoi zarażonych
świń wynosił bowiem aż 0,032olo, co wysuwało woj. kie-
leckie na czwarte miejsce pod względem częstości wy-
stępo,wania włośnicy w kraju (6). Obecnie odsetek przy-
padków włośnicy stwierdzancj u świń woj. kieleckim nic
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W okresie tworzenia się technologii żywności jako
nauki tradycyjne sposoby przetr,varzania, przystosowane
do zmiennych cech suro,1vców i do warunków klirna-
Łycznyc|l, zostały wzbogacolne o ich uzasadnienie wyni-
kające z wiedzy o droibnoustrojach i enzymach oraz
o zmianach składników mięsa ryb pod wpływerfl czyn-
rrików biologicznych i produkcyjny,ch. Dzięki temu oraz
w rezultacie gwałto,wnego rozwoju maszyn przetwór-
czych i urządzeń do obrobki cieplnej, a także pcwstania
norwych materiałów opakowaniowych i rodzajów opa-
kowań, możliwe się stało w II poło.wie obecnego wieku
pro,dukowanie w skali masowej w przemyśle zachodnio-
eLlropejskim bardzo dużej liczby aso,rtymentów prze-
tworów rybnych, spełniających rozmaite wymagania
konsumentów mających do dyspozycji ogr,ornną ofertę
innych, kołlkurencyjnych b,ranz przemysłu ŻywnoŚcio-
wego. Te wymagania dotyczyły rodzaju obróbki wstęp-
nej i postaci pro,duktu, cech sensorycznyclt, w tym de-
,lika,tnej konsys,terrcji i małej zawartości so],i i octu w
produkcie, zdrowotności wyrobu, barierowych i este-
tycznych właściwości opakowania, łatwości o,twierania
opakowań jednostkowych oraz trwałości produktu.

Uu-lagi o przetuJórstuie rgbngm u] Polsce i krajach EWG
*(atedTa Technologii ""J,"3:K"?i[l"i=,;

1. WPROWADZENiE

Na przetwórstwo ryb w W. Brytanii, Hołandii, Bclgii,
Danii, Niemczech, No,rwegii, Szwecji i Polsce bardzo
duży wpływ w ciągu dziejów miały właściwości surow-
ca poławianego na wo,dach Kanału La Manche, Morza
Półno,cnego, Morza Norweskiego, Północnego Atlantyku
i Bałtyku, w tym szczegótrnie gatunków występujących
maso-wo, głównie śledzi, szprotów i dorszy, a także cha-
ra,kterystyczne cechy ryb łososiowatych i węgorzy. Dużą
rolę odegrały też zbliżone waru,rrki klimatyczrre panu-
jące na tych o,bszarach oraz powiązania handlowe naj-
ważniejszych ośrodków rybołówstwa, w tyrn działalność
kupców z miast hanzeatyckich, Z p,raktycznego doświad-
czenia pokolleń rybaków, solarzy, wędzarzy i przedsię-
biorców zajmujących się przetwórstwem i handlern ryb-
nym wynikały wskazówki dotyczące przydatności su-
rowców poławia,nych na różnych akwenach w różnych
porach roku do przetwarzania na różne przeŁwory. Z te-
go powstawały tradycyjne receptury i. Sposo,by oraz
utządzenia stosorrane w przetwórstwie rybnym w za-
chodniej Europie i w krajach nadbałtyckich (1, 6).
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Postęp osiągnięty w ubiegłyrn dziesięcioleciu w za-
kresie metod oznaczania niepożądanych składników żyvł-
ności onaz ltczulcnie konsumentów na zagrozcnia wy-
nilrające z zawa]Itości tych składników w diecie, spo-
rvo:]o.,.. a.ł zacsbzenie kryteriów zd.rowo,tnych oraz opra-
cowairie i r.;,ororvadzenie w przemyśle systemów gwa-
rantujących wylnaganą ja,kość produktu po,d względem
chemicznym, mikrobiologicznym i scnsorycznym. W prze-
myśle lachodnioeuropejekim stosuje się już system ana-
lizy kryLycznycil elementów prccesu technologicznego,
mających istotny wpływ na jakość pro,duktów. 'Ie za-
sady sta ją się o,becnie powszechnie obowiązujące w
Py16lpie w rniarę postępującego likwidowania barier w
stosunliach mieclzynarodowych i ujednolicania wymagań
usta,,lzowych dotyczących produktów żywnościowych (2).

2. WYi4AGANIA HIGjE\IICZNO-SANITARNE POZY-
SKIWA}IIA I PRZtrTWARZANIA RYB I BEZKRĘ-
GOWCoW

2.1. Higiena proCukcji

Celem zapcwnienia wymaganego stanu higieny pozy-
skirvanla suio-wca, vlytwarzania i rsptzedaży produktów
ryŁnyco na, chsza.tze EVi G zaprcpJnowanc zasady z dnia
22 1ipca 1991, któ,re powinny sta,nowić podstar,ł,ę prze-
pisów sanitarnych w krajach członkołł,skich (5). Doty-
czą o:ne warunków sanitarnych na statkach rvbackich,
w czasie r,vyładunł<u i w halach aukcyjnych oraz w lą-
do;ych za.kładach przetwórczych, warunków importu
ryb ś-łieżych, mrożonych, roamrozonych.

Wg zaleceń Kornisji EWG, przy przetwatzaniu ryb
mroŻonych, ,surowiec należy rozrnrażać w warunkach
nic br-rd_zącarch zasŁtzeżcń higienicznych i natychmiast
kierować do dalszcgo przero,bu. Odgławianie i patrosze-
nie ryb polvinno odbywać się w warunkach higierricz-
nych, a pro,dukt powinicn być po odbiorze natychmiast
umyty czystą wocią mo,rską 1ub wodą pitną. Filetowanie
i dzie]enie tusz na części należy wykonywać w innych
micjscach niż patroszcnie i odgławianie, co ma uniemoż-
liwić w'córn e zakażcnj,e prcduktu.

Charakterrystyczną cechą organizacji procesu techno-
logiczncgo obróbki vilstępnej ryb w Niemczech jest
przes'urzega.nie zasady fizycznego oddziclenia działu ob-
róbki, w którym usuwa się z ryby części niejadal,ne,
tzw. ,,brudnego", o,d pozostałych działów przetwórni,
Bardzo korzystny wpływ na stan sanitarny przetwórni
wyrviera również powszcchnc stosowanie skrzynck z ek-
spando"wanego polistyrenu, jednorazołł.ego użycia, w
transporcie ryb ze statku rybackiego do przetvrórni, bia-
łych skrzynek z twardego, łatwo zmywalnego taorzywa
sztucznego w transporcie międzyoperacyjnym, oraz au-
tornatyczł-lych lini obróbk,i, w których surowiec jcst
pr:enoszony d,o kolejnych operacji na przencśnikach
taśmowych 1ub spławiakami.

W celu ograniczenia szko,dtiwej działa]ności drobnou-
strojów zaleca się w polskich przetwórniach rybnych
systermatyczne usułvanie z hali produkcyjnej niejadal-
ny,ch pro,dul<tów ubocznych, częste mycie rr.aszyn
i sprzętu, dezynfekowanie urządzeń po zakończeniu pra-
cy o\:az przestrzeganie higicny osobistej pracowrrików
produkcyjnych.

2.2, Kryteria zdrowotne

Zasady z dnia 22 lipca 1991 r, zaproporno,wane na ob-
szarze EWG dotyczą również korrtro]i o,becności paao-

ż,ytów, badania cech se,nsorycznych, chemicznych i mi-
krobiologioznych, a także opakowania, identyfikacji oraz
przechowywania i transportu prodr-lktów.

Jako niedopuszczone do orbrotu handlou,ego wymienia
się w tych zasadach toksyczne ryby z ro,dzin Tetraodon-
tżdcl.e, Molidae, Diodontżdae i Canthigasteridcte oraz pro-
dukty rybne zawierające bioitoksyny, jak ciguatoksyna
lub toksyna powo,dująca paraliż mięśnio,wy.

Zgodnie z niemieckimi przepisami rsanitarnyrni w od-
niesieniu do ryb morskich (7), części ryb zawierające
widoczne żywe 1ub martwe pasożyty należy natych-
miast oddzie]ić i nie dopuścić ich do spożycia przez lu-
dzi. W potrskim przetwórstwie ryby śled,ziowate o wi-
docznych oznakach zapasozycenia larwami nicienia
Anisakis nał<azuje się patroszyć pomimo, że ,szczegółowa
instlukcja technologiczna plrzewiduje odgardlanie. Wg
za,leceń Komisji EWG obowiązuje co najmniej 24-go-
dzinne oziębianie w temperaturze ,20"C marynowanych
śledzi (lub surowca), jcśli zasto,solvany ]^,7 marynowaniu
ploces technologiczny nie wystarcza do zabicia 1arw
pasożytów. Przy sprzedaży produktów należy przcdsta-
wić zaświadczenie producenta stwierdzające, jakie za-
siosołvano postępowanie niszczące pasożyty. Wg zaleceń
trWg ryby z gatunków: śledź, makrela, szprot i wolno
żyjące łososie atlantyckie i pacyficzne, wędzone na zim-
no oraz takie, których wrrętrze nie zostało w czasie rł,ę-
dzenia ogrzanc do temperatury co najmniej 60oC muszą
w stanie suł]owym lub uwędzonym być oziębionc co naj-
mniej 24 h do temperatury wnętrza 20oC.

Ryby, części ryb i przetwory rybne, zawierające po-
nad 200 mg histaminy w 1 kg masy rybnej nie mogą
być dopuszczone do sp,rzedaży jako produkt żywnościo-
wy, Wg zaleceń Kornisji EWG graniczne zawartości
histamirry dotyczą ryb z rodzln Scombridae i Clupeidee.
W 9 pobranych próbkach ryb średnia zawartość hista-
miny nie powinna przekraczać 100 mg/kg, zawartość w
2 próbach nic może sięgać 200 mg/kg, a żadna próba
nie może zawieł:ać więcej nlż 200 mc/kc. W rybach
z tych rodzin poddanych enzyrnatycznemu dojrzewanlu
w rozt-wo,rze soli zawartość histaminy nie :może p;rzc-
ktaczać podwójnej ilości powyżej podanych wartości.

ZgoC.nie z zaleceniami Komisji trWG pro,dukty rybne
nie mogą zawierać w jadalnych częściach jakichkołwiek
składnikórv szko,dliwych d].a zdrowia, pocho,dzących ze
środowiska morskiego, ,w szczególności metali ciężkich
i organicznych zutiązkóvl chloł:o,wcopochodnych w iloś-
ciach, które przy uwzględnieniu spożycia tych produk-
tów mogłyby przekraczać dopuszczal,ną dla człowieka
dawkę dzienną (ADI) Iub tygoclniową. To wymaganie
obor,viązuje również w Polsce. Jest oł:lo batdzo racjonal-
rre, gdyż uwzględnia wielkość spcżycia darrego artykułu
żywnościowego.

3. DYSPOZYCYJNOŚC PRODUKTOV/

W EWG przyjęto również bardzo o,bszcrne l szczegó-
łowe przepisy dotyczącc znakowania opakowań żyw-
no,ści (4). W Polsce zgodnie z PN-?6/O-?9251 znaki na
opakowaniu powinny być trwałe, wyraźne i czyste, od-
porne na działanie wilgoci i tłuszczu. Farby używane
do znakowania powinny być nieszkod]iwe dla zdrowia
i nie przenikające przcz opakowanie. Treść napisów po-
wirrna być zgodrra z zasadami poprawności językowej.
Układ graticzny znaków i ich barwa powinna uwzględ-
niać wymagania handlu, estetyki i reklamy. Oznako-



ó lo i\{edycyna Wet. 49 (8) 1993

wanic opakowań jednostkowych powinno zawicrać co
najrnrriej następujące dane: na,zwę handlową wyroibu
i numer normy przedmiotowej, nazwę i adres produ-
centa, masę netto, datę pro,dukcji, cenę detaliczną, za-
rsadnicze składniki (nie dotyczy ryb wędzonych), warun-
ki przechowywania, rninimalny okres przechowywarria,
pozostałe oznaczenia we,dług norm przedrniotowych,
znaki, których stosowanie wynika z uwarunkowań:

- napis ,,produkt krótko,trwały" dla marynat i ryb wę-
dzonych

- znak jakości, jeżeli wyrób jcst nim o,znaczony

- sposób przygotowania wyro,bu do spożycia, jeżeli nie
jest on powszechnie znany

- napis ,,konseł:wowane" w przypadku za,stoscwania
środka konserwującego

- zlrak miejsca otwarcia we,dług potrzeb.

W Niemczech wytwarza się baldz,o wiełle asortymen-
tów delikatesowych przetworów marynowanych z pod-
stawowcgo półpro,duktu, jakim są podwójne filety śle-
Ązia, przy użyciu różnych zalew, według wielu receptur
uwzględnia jących rozrnaite dodatki i przyprawy. Te
ostatnie stosuje się na ogół w porstaci sypkich lub cie-
kłych korr,centrartów. Bardzo p,opularne są również sa-
łatki rybno-warzywne, wytwarzane w rvielu asortymen-
tach w plastykowych opakowaniach jednostkowych lub
w dużych po,jern,nikach przeznaczonych dla restauracji
i do sprzedaży Iuzern np. w dornach towarowych. W
przemyśle rybnym w RFN stosuje się bardzo dużo ty-
pów opakowań z tworzyw sztucznych, o różncj wiel-
ko,ści, przystosowanych do łatwego otwierainia i powtór-
nego zamykania, przeznaczonych do pakowania jedno-
stko,wych porcji lub kilogramowych ilości maryrrat. Ma-
rynaty srnazone pakujc się również do lakierowanych
i litograf,owanych puszek z blachy białej. Oziębione ry-
by wędzone, pTzeznaczone do sprzedaży detalicznej Iu-
zern, pakuje się do białych pojemrrików z ekspandowa-
nego tworzywa sztucznego, zaopatrzołrych w wieka. Za-
pewniają o,ne zarówno wyrnagany standard higieny, jak
i dużą izolację cieplną.

4. PODSUMOWANIE

Ze względu na łatwiejszy dostęp do nowych osiągnięć
przemysłu maszynowego i chemicznego oraz systemó\M
organizacji pr;dukcji w zachodniej Europie, wprowa-
dzanie nowości w przemyśle rybnym odbywało się tarn
w powojennym okresie szybciej niż w Polsce. Niemniej
jednak poptzez import najważniejlszych maszyn prze-
twórczych oraz dzięki eksp,o,rtowi wyrobów połskiego
przemysłu rybnego, a także w wyni,ku intensywnych
kontaktów zawodowych kadry technicznej i placówek
naukowych, istniała ciągła międzynaTo/dowa wymiana
informacji w zakresie technologii ryb. Wskłrtek tego
procesy technologiczne stosowane w polskim plzemyśle
rybnyrn nie różnią się istotnie od tych procesów stoso-
wanych w zachodniej Europie pod względem utrwalania
i przetwarzania surowca, parametrów poszczególnych
operacji i pro,cesów jedł:rolstkowych otaz kryteriów oceny
jakości p oduktów. Aktualnie podstawowa różriica pole-
ga na tym, że w krajach zacho,dniej Europy istnieje
efaktywniejsza ntż w Polsce organizacja pro,dukcji, są
nowocześniejsze i,sprawniejsze urządzeni.a wykonarrre
z lepszych materiałów, jest dokładniejsza kontroJ,a i re-
jestracja krytycznych parametrów technołogicznych, są
lepsze opakowania, bardziej zachęcające do kupna to-

Tab. 1. Zmiany w
lv RFN w

rocznej produkcji towarów rybnych
okresie 1989-1L990 (wg 3)

Towar 0/c, zmian

Swieże ryby
Swieże filety
Mrożone filety panierowane
Wędzone śledzie i szproty
Inne węCzone ryby
Marynaty
Rybne sałatki
Konserwy rybne

-1,3,7
-28,4
+ 26,0
+ 45,5
+ 3i1,1
+ 33,3
_l- 91
+ 16,1

waru i łatwiejsze do otwierania, jest większy asortyment
produktów, w tym szczególnie typu delikatesowego, jest
wyższy s,tandard higieny pro,dukcyjnej i jest lepsza
organizacja zbytu towaru o,bejmująca m.in. nieprzerwa-
ny łańcuch chłodniczy i. bardzo intensywną reklamę.
Wskutek tego oł:az w ,wyniku popularyzacji dietetycz-
nych walorów potravr z ryb morlskich spożycie prze-
tworów ryb,nych w RFN wzrosło istotnie w ubiegłych
kilku latach (tab. 1). Nie ma natorniast irst,otnej różntcy
w poziomie fachowego przygotowalnia kadry technicz-
nej, ani w szczegółowości obo,wiązującej dokumentacji
tcchnologicznej. Nieco większy jest natomiast na zacho-
dzie truropy wybór surowców, zarówno poC względem
gatunkowyrn, jak i jakościowym, r,viększy asortyment
produktów wynikający z dostępności surowców oraz
innych upo,doibań i wyrnagań konsuł-nentów i większa
jer;t różnoro,Cn,ośc typów opako,wań stosowanych do pro-
duktów ryibnych. Szczególnie ogromny jest asortyment
wyrobów dcłikatesowych, mię,dzy innymi typu sałatek,
wytwarzanych z marynat i r5łb wędzonych, w opako-
waniach jcdnostkorvych różncj wielkości i w opakowa-
niach wicłokiloglamo-wych.

Charakterystyczną cechą przetwórstwa ryb w krajach
zachodniei Eu,ropy jcst również powszcchność stosowa-
nia automatycznych sy§tełnów kontrołi i rejcstracji pa-
ramctrów pro3esów techlrologicznych, \Mykorzystywania
doCat,ków do żywrrości, jak np. emulgato,rów, stosowanie
dużego asortymcntu plzyp,raw o stand,ardowej jakości
oraz batdzo s,krupulatne przestrzcganie surowych prze-
pisów sanitarno-higienicznych. Tcmu oatatniernu sprzy-
jają: racjonalna organizacja produkcji, stosowanie do-
brych materiałów budowlanych i konstrukcyjnych, wy-
soki standard urządzeń sanitarnych i pomieszczeń soc-
jalnych oraz duże wymagania dotyczące jakości pracy.

Warunkiem uczestniczenia naszego przemylsłu rybne-
go w międzynarodowej wyrnianie handlowej w Europie
jcst zaiem dostosowalrie się do obowiązujących w EWG
przepisów prawnych oraz umiejętne przedstawienie za-
chodnioeuropejskiemu konsumcntowi jakościo,wych zalet
naszych produktów rybnych.
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