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WPLYW TECHNOLOGII UTRWALANIA
NA JAKOSC MIKROBIOLOGICZNA SLEDZI

W ostatnich latach obserwuje si¢ wzrost produkcji przemys/u rybnego. Ze wzgledu na podat-
nos¢ surowca rybnego na psucie narazony jest on na rozwdj niepozqdanej mikroflory. Zanieczyszcze-
nie mikrobiologiczne wzrasta wraz z nieprzestrzeganiem zasad higieny na wszystkich etapach prze-
biegu przetworstwa rybnego. G/ownymi metodami utrwalania sledz, po ktérych nadajq sie one do
bezposredniego spozycia, sq: solenie, wedzenie i marynowanie. Celem przeprowadzonych badasi byfa
ocena wpfywu technologii utrwalania sledz baftyckich na ich jakos¢ mikrobiologiczng.

WPROWADZENIE

Ryby sa doskonatym zrodiem biatka, ktdre jest tatwo przyswajane i petno-
wartosciowe. Szczegdlne jednak znaczenie zdrowotne ma ttuszcz, charakteryzuja-
cy Si¢ wysoka przyswajalnoscia (92%) oraz duza zawartoscia wielonienasyconych
kwasow ttuszczowych. W przetwérstwie rybnym gtéwnie wykorzystuje sie sledzie
(30%), tososie (16,5%), szproty (9%) oraz makrele (8%) [2, 7].

Do najczgscigl odtawianych odmian sledzia naleza: sledzie atlantyckie, bat-
tyckie oraz z Morza Potnocnego. Ze wzgledu na podatnosé¢ surowca rybnego na
psucie, wynikagjaca gtéwnie z duzej zawartosci wody wystepujacel w miesniach
ryb (50-85%), nalezy przestrzega¢ niskich temperatur przechowywania, tak aby
wyeliminowa¢ mozliwos¢ rozwoju niepozadanej mikroflory. Zanieczyszczenie
mikrobiologiczne wzrasta wraz z nieprzestrzeganiem zasad higieny na wszystkich
etapach przebiegu przetwdrstwa rybnego [3, 13, 14, 18].

Jednym z gtéwnych celéw utrwalania zywnosci jest zapewnienie jg wysokie)
jakosci przez mozliwie diugi okres, a zarazem zagwarantowanie bezpieczenstwa
zdrowotnego produktéw spozywczych poprzez wyeliminowanie wptywu dziatania
czynnikow biologicznych. Oprocz zabezpieczenia zywnosci przed rozwojem i za-
kazeniem drobnoustrojami chorobotwérczymi technologia utrwalania ma réwniez
na celu wstrzymanie zmian fizycznych i chemicznych oraz wstrzymanie tkanko-
wych procesdw biochemicznych [9, 10, 11, 12].

Gléwnymi metodami utrwalania $ledzi, po ktorych nadaja sie¢ one do bezpo-
sredniego spozycia, sa: solenie, wedzenie i marynowanie. Solenie polega na odcia-
ghieciu wody z tkanki miesniowej ryb, wniknieciu soli do wnetrza tkanki, dzieki
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czemu zostgje zahamowany rozw¢j drobnoustrojéw patogennych i gnilnych.
W procesie marynowania wykorzystuje sie kwas octowy, ktory dzieki swojej kwa-
socie i obnizeniu pH srodowiska takze ma wiasciwosci hamujace rozwoj bakterii.
Jednak przy zbyt niskim stezeniu substancji utrwalaacych konieczna jest dodat-
kowa konserwacja za pomoca chtodzenia. Wedzenie ryb polega na poddaniu pro-
duktu dziataniu dymu wedzarniczego, ktory eliminuje bakterie oraz zapobiega
jetczeniu ttuszczéw. Wedzenie gorace w temp. powyzej 60°C wplywa na obnizenie
zanieczyszczenia mikrobiologicznego, poprzez jednoczesne oddziatywanie na pro-
dukt temperatury oraz sktadnikow dymu majacych wiasciwosci antyseptyczne.
Przy wedzeniu na zimno w temp. ponizej 30°C produkt jest mocnigj solony oraz
wystepuja wieksze ubytki wody niz przy wedzeniu na goraco (do 45%), co zwiek-
sza trwatos¢ produktu rybnego. Na dziatanie dymu wedzarniczego najbardzie)
oporne sa grzyby strzepkowe oraz przetrwalniki bakterii, natomiast najbardziej
wrazliwe wegetatywne formy bakterii [3, 8, 15, 16, 18].

Celem przeprowadzonych badan byta ocena wptywu technologii utrwalania
sledzi battyckich naich jakos¢ mikrobiologiczna.

MATERIAL | METODY

Materiat badany stanowity $ledzie swieze oraz utrwalane za pomoca solenia,
marynowania i wedzenia, zakupione na trojmigjskich targowiskach handlowych
w okresie zimowo-wiosennym.

W produktach oznaczano obecnosc¢ i liczbe Staphylococcus aureus, drobno-
ustrojéw halofilnych oraz liczbe drozdzy i grzybow strzepkowych. Inkubacje oraz
liczbe Staphylococcus aureus oznaczano na podtozu Baird-Parker firmy Merck
w 37°C przez 48 h, liczbe grzybow na podtozu wybiorczym Y GC z chloramfeniko-
lem firmy Merck w 25°C przez 120 h oraz liczebnos¢ drobnoustrojéw halofilnych
na podtozu agar odzywczy firmy Merck z 10-procentowym dodatkiem NaCl
w 21°C przez 96 h. Badania mikrobiol ogiczne wykonano zgodnie z PN-EN 1SO.

WYNIKI I ICH OMOWIENIE

Ryby swieze charakteryzowaly si¢ ngjwyzsza liczba komoérek Staphyl ococcus
aureus oraz drobnoustrojéw halofilnych, wynoszaca srednio 3,96 i 6,14 z logso
jtk/g (tab. 1).

Ryby solone ha mokro w solance zalewowej wykazywaty wysoka liczbe bak-
terii halofilnych, przekraczajac prawie 3,5-krotnie poziom zanieczyszczenia ryb
marynowanych oraz 2,5-krotnie poziom zanieczyszczeniaryb wedzonych (rys. 1).
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Tabela 1

Liczba drobnoustrojow zasiedlajacych powierzchnie ryb swiezych i utrwalanych

[oprac. wtasne]

Wartosci érednie X [log jtk/g]
Rodzaj produktu ;
Gronkowce Bakt(_erle Grzyby Drozdze
halofilne strzepkowe
Ryby $wieze 3,96 6,14 1,71 5,01
Ryby solone 2,42 5,79 4,59 4,69
Ryby marynowane 1,50 1,67 nb 5,10
Ryby wedzone nb 2,36 1,58 0,43
nb — nieobecne
7,0 - T ]

log jtk/g

Solone \ ‘ S R
Marynowane \ .
Wedzone \

Gronkowce ’
Halofile /

Rys. 1. Liczba drobnoustrojéw zasiedlajgcych powierzchnie ryb swiezych i utrwalanych

Zrodkta literaturowe podaja, ze $ledzie mocno solone (ok. 26% NaCl) zacho-
wuja Wysoka jakosé¢ mikrobiologiczng przez diuzszy czas, natomiast sledzie o za-
wartosci soli 16% charakteryzuja sie szybkim wzrostem zanieczyszczenia drobno-
ustrojami tlenowymi [3]. Stwierdzony w badaniach wysoki poziom zanieczyszczenia
sledzi solonych wskazuje na niskie stezenie soli zastosowane podczas utrwal ania.

Zgodnie z danymi zawartymi w literaturze przedmiotu Staphylococcus spp.
moze wykazywat wzrost przy stezeniu NaCl powyzel 15%, co obserwowano
w uzyskanych przez autorke wynikach, jak tez w badaniach prowadzonych przez
Czerwinska i wspbtpracownikéw [4]. Taka ilos¢ soli sprzyja rowniez rozwojowi
bakterii halofilnych, ktére to w znaczngj ilosci (max. 6,25 z logyo jtk/g) obserwo-
wano w badanym materiale [8].

Z pismiennictwa wynika, ze marynowane sledzie moga by¢ zrodtem drozdzy
oraz bakterii z rodzaju Lactobacillus [6].

W badanych $ledziach marynowanych liczbe komérek drozdzy obserwowano

na poziomie okoto 5 z logo jtk/g, co byto poréwnywalne z zanieczyszczeniem prob
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ryb $wiezych, natomiast przekraczato o okoto 0,4 z logy jtk/g poziom komdrek
drozdzy w rybach solonych (rys. 1). W produktach, ktére poddano procesowi we-
dzenia, stwierdzono nieznaczna liczbg komorek drozdzy (srednio 0,43 z logy jtk/g)
oraz brak obecnosci komérek gronkowcow. Zastosowany proces marynowania byt
skuteczna metoda eliminacji grzybow strzepkowych, ktére okazaty sie oporne na
dziatanie solanki (tab. 1). Ryby solone moga stanowi¢ przyczyne zagrozenia zdro-
wotnego, ze wzgledu na mozliwos¢ produkcji mikotoksyn przez grzyby strzepko-
we. Metabolity te wykazuja rézne dziatanie toksyczne, tj.: cytotoksyczne, genotok-
syczne, neurotoksyczne, hepatoksyczne czy immunosupresyjne [17].

Histamina nalezy do amin biogennych, ktore sa zwiazkami azotowymi,
wystepujacymi w komorkach roslinnych, zwierzecych oraz bakteryjnych. Zanie-
czyszczenie produktéw rybnych bakteriami, tj.: Proteus, Enterobacter, Saphylo-
coccus, bakteriami kwasu mlekowego oraz drobnoustrojami halofilnymi i psychro-
filnymi bytujacymi w wodzie morskigj, moze przyczynia¢ si¢ do wytwarzania
histaminy. Zawartos¢ histaminy zwykle wzrasta podczas procesu rozktadu tkanki
rybnej. Badane ryby swieze wykazywaty wysoka liczbe gronkowcow oraz bakterii
hal ofilnych, co mogtoby przyczyni¢ si¢ do zatrucia pokarmowego spowodowanego
wzrostem stezenia histaminy lub innych amin biogennych. Zatrucia pokarmowe
spowodowane spozyciem ryb morskich maja najczescig charakter zatru¢ intoksy-
kacyjnych[1, 5].

Poziom mikroflory w badanych przetworach rybnych gotowych do bezpo-
sredniego spozycia moze stanowi¢ zagrozenie zdrowotne i przyczyni¢ sie do obni-
zenia bezpieczenstwa zdrowotnego tych produktow.

WNIOSKI

1. Na podstawie uzyskanych wynikéw stwierdzono wptyw stosowanych metod
utrwalania na poziom zanieczyszczenia mikrobiologicznego przetworéw ryb-
nych.

2. Ngbardzigj zanieczyszczone drobnoustrojami byty $ledzie utrwalone poprzez
zanurzenie w solance o zbyt niskim stezeniu soli, natomiast utrwalenie dymem
wedzarniczym bylo najskuteczniejsza metoda eliminacji bakterii.
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INFLUENCE OF PRESERVATION TECHNOLOGY
ON THE MICROBIOLOGICAL QUALITY OF HERRINGS

Summary

In the recent years there has been a growth of production in the fishing industry. Because

of the liability of raw fish material it is exposed to the development of undesirable microflora.
Microbiological pollution increases along with the failure of hygiene at all stages of fish processing.
Main methods of herring preservation, after which they are ready for direct consumption, are:
salting, smoking and marinating. The purpose of carried research was to assess the influence of
preservation technology of Baltic herrings on their microbiological quality.
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