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Wnioski
7. Zasiąg oddziaływania preparatu Stresnił

na dynamikę zmian pouhojowych białek mięsa
wiąze się nierozerwalnie ze stopniem wcześniej-
szego oddziaływania tego preparatu na dynami-
kę przemian związków węglowodanowych, co
z kolei uzaleznione jest od czasu, jalri upłynął
między podaniem preparatu a śmiercią klinicz-
ną ZwIerZęcIa.

2. Podanie preparatu Stresnii na 2 godz.
przed ubojem obniza dynamikę rozpadu białek
mięsa w okresie pierwszych trzech rdób trwa-
nia zmian lpoubojowych.

3. Mięso świń rpoddanych działaniu prepat,atu
Stresnil w trzeciei dobie trwania zmian poubo-
jowych wykazuje większą wodochłonność i ilość
,,dostępnych" grup 
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.HHrq B., IIsIp.r J{, - Blrrłgnue ncllxoTporrnoro cI]eA-
crra Stresnil rra glrrłaurłKy I,r3MeHeIII4ft 6elxor B Mflce
cnlrxeił noc,lre y6c"g.

[4r:.alłul<y ttslleueuuit 6e;rrros Mfica nocJle nplMe-
HeHrlE y cautleft npenapaTa Stresnil l{ccJIeAoBaJIr{ Ha
npoTfi}KeH]4r{ 120 -racoB nocle y6os, Conoctaelrnr pe-
3yJIbTaTbI T4ccJIeAoBaIJ]4ń M,aca (pH, rzrpocxonrfqecK]łe
cnożcrea, auzHnlrż a3oT, rpy[ilL,I SH r cno6o4Hlre
aMlHoK]łcJIoTst) y rcHrpoJIL,HF,IX celĄr.eil fiy rIoA-
onIJITHsIxJ KoTopbIM ua 0,5 l,t 2 .raca 4o y6os aeenlł
BHyTprłMEI[Ie.]Ho 15 ur/xr npenapara Stresnil. Ycra-
HoBuJIlĄ, .lTo M.fico cBr{Heż, KoTopLlM Ha 2 .raca Ao
y6og geen]a Stresnil npo,rIBJI.fieT Ha npoT.FI>KeHuw Itep-
B6Ix Tpex cyToK nocJle y6oR norłlr>xeHHylo Ar,IHaMI{Ky
N3lłeuerłlłń B pa3JIo)KeHuż 6ełroB. Ha rperlre cyrxrł
Ha6łro4anrz notsF,IIIeHHIJIe lJ,{rpocKonŁqecKme cnoń-
cTBa MJ{ca r{ yBeJIilqeH]łe Kolrl,l.IecTea,,,4ocrlrnHsrx"
rpynn SH,

Janitz W,, Pyrcz J. - The influence of the setlative
drug Stresnil on the changes of proteins in pig meat
after slaug|rter periotl.

The influence of the psychotropic drug Stresnil on
the dynamics of changes of meat probeins during 120
hrs after slaughter was examined, Different properties
of meat (pH, hygrosco,picity, amino-nitrogen, SH-gro-
ups, free aminoacids) ob,tained from co,ntroł pigs we-
re compared with those tdken frorn pigs which had
been given the drug intramuscularly at the dose of
15 mg/kg in 1/2 and 2 hrs before slaughtery. It was
tound that meat of pigs which had been treated ,with

the drug 2 hrs lbef,ore s]aughtery revealed a decrease
dynatnics of protein split in the firsb 3 days afte,r
slaughtery. In the thi,rd day there was no(ed an in-
crease of, meat hygroscopicity and the number of ,,free"
SH-groups.

WOJCIECH ZAWADZKI

Witomino A i jej trwołośc w olejoch rybnych
Z InSiytlltu Higieny Prodlrkt(iw Zwiefzęcych Wydziału WeterynaryjneBo AR we WroclawiLl

Ważność oleiów ry"bnych w gos,podarce tłusz-
czowei na świecie wynika z ich wy,sokiej wal"-
tości odżywczo-1,ecznic:zei, zastosowania tech-
nicznego (19) oraz możIiwości zamiany tŁusz-
czów roślinnych w produktach żywnościowych
i technicznych na o{eie ryhne. Postęp w tech-
nologii o1ejów r;lbnych pozwala na uzyskiwa-
nie produktów o wysokim stopniu jakości. Jako
tani surowiec oleje z r7'h i ssaków rnorskich są
nadto naturalnymi produktami o dużej zawar-
tości witamin A, D i E, dzięki czemu posiadają
przewagę nad tŁuszczami roślinnymi i zwierzę-
cymi. Wszystkie te cechy sprawiły, że zapotrze-
iborxranie na tran, rybne oJ.eje spozywcze i tech-
niczne wykazuje w wielu krajach, w tym rów-
niez i w Polsce, stałe tendencje zwyżkujące.
Na przykład krajowa produkcja w 1964 roku
wynosiła: tlanów i oleiów technicznych - B50
ton, tranów i oleiów farmaceutycznych - [300

ton, po,dczas gdy irnport tranu leczniczeg<_t wy-

nosił 600 ton: tran leczniczy z produkcii krajo-
wej i importu pokrywał 700/o zapotrzebowania
lecznictwa, a olej z karmazyna 1000/o zapotrze-

'bowania weterynaryjnego (19).

Otrzvmywane obecnie w kraju o1eje rybne
mozna podziełić na trzy zasadnicze grupy:

- oleie z wątró|b ry',bich (trany),

- oleje będące produktem ubocznym przy pTo-
dukcji mączki rytbnej,

- oleje z odpadów.

Produł<t najwyższej jakości otrzymuje się ze
świeżych wątrólb. Oleie te klasyfikowane są ja-
ko trany lecznicze. Gorsze gatunki wątrób wy-
korzystywane są wyłącznie do pro,dukcji tranu
technicznego.

W ole.iach rybnych rvitatnin:l A rv1l51ęp11" w dlvóch
Iormach: alkoholowej i estrolvej (7,9, 16, 19), przy
czym folrna estrorł,a przeważa ilclściowo nad alkoho-
1ową. W ,olejach ryb wl,stępuje ona w blisko spokł:ew-
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nionych ze sobą odmianach: rłlitamin), ,Ą1 i 'Ą2, które
posiadają r,óżną aktylvność biologiczną. Witamina A,
rł, st,o,sunku c1o A1 wykazuje wyższy stopień nienasy-
cenia. U ryb morskich ]przewaŻa forma, /Ą1, podczas
gdy forma A, wilstępuje tylko w niervielkich ilościach.
(9, 19), Poziom rłlitaminy A rł, olejach rrybnych zmie-
nia się rł,, szerokic]r granicach i za\eży oC gatunku
t,yb;,, jej ."r,ieku, trielkości, pory połor,ł,u, miejsca prze-
byli.ania, sposobu odżywienia, rozwoju gonad oraz na-
l,ządu, rv którym tłuszcz występuje, Poza różnicami
mięclzy poszczególnymi gatunkami fyb (16), warto
zrł,rócić Llwagę na zmienną zar,vartość witaminy A rł-
olejach rybnych zależnie o,d r,vieku i r,vielkości l,yb.
Rt by cllrże i stare posiadają \^/iększe zapasy w,itaminy
niż male i młode (u ,ryb 4-6 letnich zawartość wi-
taminy A w tranie była większa niż lr ryb 3-4 let-
nich). U ryb w tym samym wieku ilość tranu moźe
zmieniać się znacznie w sezornie połowowym, ale cał-
korvita ilość rł,itaminy A może prawie nie ulegać zmia-
nie Pugslev i wsp. (21) u,ykazali, że zawartość wita-
miny A w rvątrobie dot,sza atlantyckiego pozostaje
stala lpodczas sezonu p,ololvowego tnvającego od czerw-
ca, do paźdzternika, chociaż zawartość tranlt otrzyma-
nego z tychże wątrób zwiększa ,się. Badania przepro-
rvadzone przez Pożocl-1inę (18) wykazały, że trany uzy-
skirvane z dorszy zlowionych w różnych porach roku
różnią się załr,artością witaminy A. Pot,,ł,ierdzlly to
analizy przeprorł,adz one przez Hrynieu,iecką na dol,szu,
śledziu, szplocie i sto;"ni (10) oraz Byczkowskiego (5).
Hryniewiecka sygnalizuje nieobecność witaminy A w
oleju otrzymywanym z mięśni szprota łowionego je-
sienią i zimą, a pojawianie się jej nagle u ryb tego
gatunku złowionych w połowie lutego. W oleju wy-
ekstrahowanym z mięśni ryb złovzionych w marcu
i kwietniu st.vierdzono jedynie śladowe ilości wita-
miny A, a powtórny lvzrost zawartości witaminy
stwierdzono u ryb złowionych w końcu maja. Wpły-
wa na to stopień przyswajalności pokarmu oraz sto-
pień dojrzałości płciowej.

Ważnym czynnikiem decydującym o ilości witaminy
A rv t:anie jest akrven morski, w którym dokonuie
się połowu ryb: znajdujący się w nim fitoplank,ton
wpływa na ilość rvitaminy A gromadzotrei w orga-
niźmie rybrl (19). Wiadomo, że magazy,nem wita,miny
A jest rł,ątroba (najmniei witaminy znajdowano w
tlleju z 11rątrób łupacza - 100 j.m. w 1g. a naiwię-
cej w oleju z rł,ątrób tuńczyka - 50.000 i.m. rv 1 g)
(16). niemniej u niektót,ych gatunkórv fyb inne narzą-
dy rvewnętrzne lub mięśnie szkieletorł,e zalvielają
tyle samo albo więcej rvitaminy A niż r,vątroba (7).
Płeć ryb nie wp]).wa na jej zarvar.tość rv narządach
tvewnętlznych (10).

Zal,vu:tość witaminy A rv olejach lybnych zależy
r,ółvnież od meto,dy użytej do ich otlzymywania (11).
Najmniejsza jest lv tranie otrzymywanym metodą De-
-Lavala, a naiwiększa rv tranie otl,zymyrł,anym metodą
gotowania. Ważnyrn zagadnieniem w procesie o,tlzy-
mytlania tranu jest ponadto ,wplyw temperatury
i czasu ogt,zervania na zawarfość witaminy A,

Tratry rybne ulegają ,ie}czeniu szvbciej niż o.Ieje t,oś-
linne. Uważa się, źe tendencje do zmian autooksy-

dacyjnych są propcrcjonalne do ilości wiązań niena-
syconych; z tego powodu ró\\,nież i tr,"vałość rł,itaminy
A w tranach jest ograniczona.

Zmianom i reakciom pod wpływem czynni-
ków ,przyspieszających autooksydację tranu
(światło, temperatura, metale itd.) ulega rów-
nież witamina A (tab. 1). Ohserwowana zależ-
ność między liczbą nadtlenkową a zawartością
witanriny A (6, 12, 22) wykazała, że w miarę
naświetlania liczba nadtlenkowa rośnie stop-
niowo, a obniża się poziom witaminy A. Jak
w/kazała Kozłowska (12) podczas badań pro-
wadzonych z tranami leczniczymi produkcji
kraiowej, angielskiej, radzieckiej, norweskiej
i islandzkiei, procent spadku witaminy A w
tranie jest stosunkowo niewiełki do momentu
wzrostu liczby nadtlenkowej do wartoŚci około
20. Dopiero w miarę ,dałszego wzrostu nadtlen-
ków poziom witaminy A gwałtownie spa,da, a
przy wartości licżby nadtlenkowej powyżei 60
witamina A ulega całkowitemu rozpadowi,
Wierzchowski u,dowodnił, że niszczenie witami-
ny A w tranie powodują w,duzym stopniu pro-
mienie ultrafiolotowe (23). Witan.:inę A i E nisz-
czą także powstałe podczas iełczenia oksydacyj-
nego lprodukty (20). W psujących się tranach
lmieniaią się wskaź,niki fizfko-chemiczne tłu,sz-
czt): tem,peratura krzepnięcia, licżba iodowa,
liczba Polenskego, ciężar cząsteczkowy kwasów
Łłuszczowych. ilość witaminy A, ciężar właści-
wy tłuszczu, kwasowość. liczba Reicherta -Meissla, kwasy lotne, \icfua nadtlenkowa,
współczynniki refrakcji (6),

Pozionr witaminy A w krajowych tranach
i oleiach rybnych był przedmiotem badań wie]u
autorów (1,2,3,5, 6, B, 10, 12, 73, 14, 1,7,19,
23, 24). Wyniki ich analiz wskazuią na nastEpu-
.;ące f akty:

- niski poziom zawartości witaminy A w ole-
jach otrzymy\Manych na polskich statkach -przetwórniach spowodowany jest niewłaściwym
opracowaniem technologii produ'kcii, nie prze-
strzeganiem ustalonego na statkach toku pro-
dukcii, nieodpowiednimi warunkami przecho-
14rywania oleiu surowego,

- obok tranu z dorsza równie cennym natu-
ralnym źró,dłem witamin A i D jest olej z kat,-
mazyna, który dopuszczony został do obrotu
i lecznictwa przez Komisię Leków w paździer-
niku 1966 r.; obserwacie kliniczne wykazaly,

Tab. 1. Zmiany zawartości witaminy A w surowym tranie krajowym pod wpływem przepuszczania powiet-
rz,a i dziiałania światła słonecznego (j.m. w 1 ,c) (5)

Dni od początku doświadczenia
5l382818t20

Zmiany pod wpływem
przepuszczania powiet-
rza

Zrnian.y slrclwtldorł,ant,
c]ziaIanicnl swiat]a sltl-
necznegO

660

660

590

6żo

650

554

570

595

4B7

54060B

nie badano

330

540

nlc .lTlozna
oznaczyć.

48o

szkło
Jasn e

szkło
clemne

titi0 560 53l 480

600

4l0
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że uzl-cie oleju z karmazyna w pediatrii nie bu-
dzi zastrzeżeń, a u zwierząt nalezy go stosować
przez okles kilku tygodni z przynajmniej ty-
godniową przerwą (4),

- pt-odukorvane w Polsce trany lecznicze z
dorsza i karrnazyna ze względu na nie zawsze
odporvieCni poziom witaminy A (tylko 10Vo kra-
iorv;,ch tranów dorszowych odpowiadało wy-
maganionr Farmakopei Polskiej III t. zn., że w
1 g tranu znai,dowało się nie mniej niż B00 i.nr.
."vitalliny A) muszą byc dowitanrinizowywane
koncentratami witaminy A,
-- u rryb bałtyckich duże ilości witaminy A
gronradzą się w narząd,ach wewnętrznych, i tak
naiwiększą śre,dnią zawartość witaminy A wy-
kazuje o1ej szprota (2219 j.m.lg), następnie dor-
sza (2119 j,m./g), dalei śledzia (1022 j,m,/g), a
najnrniej olei z narządów wewnętrznych storni
(690 j.m./g) (10).

Jako produkti, bogate rv rvitaminy oleje rybne sta-
nowią ważn1, składnik dietetyczny i leczniczy. Jedno-
cześnie ze lvzględu na obecność w nich nienasyconych
l<wasórv tłuszczowych, karotenów, witamin A i D są
produktami bardzo nietrwałyrni. Wspo,mniana już
wrażlilvość na jełczenie oksydatywne każe zwrócić
szczegó).tl,ą u\\,agę na sposób i rł.arunki magazynowa-
nia, aby ograniczyć i osłabić czynniki przyspieszające
1,ozklad olejórv rybnych. 'Wytrzymałość ich na pfocesy
utleniania decyduje borviem o tr.,vałości rł,itamin A
i D. Aby zapobiec zubożeniu olejów rybnych w te ."vi-
taminy w lecznicach weta;rynaryjnych, gospodarst,lvach
i fermach muszą być zape,wnione następujące warun-
ki magazynowania i przechowywania:

- ochrona przed działaniem śrviatła (zaciemnione po-
mieszczenia) i zetknięciern z powietrzem przez pyze-
chorvyrvanie olejów rybnych rł, niewielkich, szczelnie
zamkniętych kilku litrowych naczyniach z cienrnego
szkla napelnidnych po sam lrorek; do jednot,azowego
użycia nadają się nieprzezi,oczyste pojemniki połiety-
1enorle o pojellrrości około 250 ml - llie należy sto-
sorvać baniek nreta]orrr),ch ze rvzględu na pi,ooksJ,da-
c;,jny rr-pll,ri' tnetali (11. 1r).

- olliliżona tetrrpelatula s]iłaclolvatria (optymalna
OoC - -3oC),
- użl,rvatrie malych naczyń, bor.viem rv mia,:,ę zuż),-
rvania się tratlu ztviększa się jego porvielzchnia zetk-
nięcia z porvieti,zem, g9 1vp|yrł,a znacznie na utlenia-
nie zarvat,tych w nim zrł,iązków o chat,akterze niena-
Syconym,
- - użyu,anie clo plzechowyrvania olejórv lraczyń tt,y-
mytych i wysuszonych, co zapobiega działalriu mikro-
flor-y i niektórych enzymów,

- zaopattywanie się w produkt na bieżąco, w celu
lrniknięcia gromadzenia zbędnych za,pasów.

ZAKOMYRDIN A. A., BOCZENIN J. I.: Kontrola ja-
kości aerosolowej dezynfekcji. (Kontrol kaczestwa
aerozolnoj diezinfiekcii). Weter.inarija Moskwa 1, 31-
32, 1975.

Proponor.łlana metoda polega na zmianie zabarwie-
nia rozmieszczonych w odkażanym pomieszczeniu
probówek kontrolnych pod działanienr płynnej tub
gazorvej postaci formaldehydu.

Plollówki lrontlolne (5-6 nlnr śt eclnic5,, .10-5() lrlnr
<ltugości) są wypelniotre poży."vką S (agarr_L 2 g, siar,-
czynu soclu - 1 ml, 10/tl t,oztworu etanolowego tetrol-
ftaleiny 1 ml, ln kwasu siarkowego - 2-4

Zapasy olejów rybnych używane w celach
zootechniczno-weterynaryjnych powinny znaj-
dowac się pod stałym nadzorem i kontrolą słuz-
by we,terynaryinej. Ma to duże znaczenie tak
pod względen] sanitarno-higienicznym iak i ho-
dowlanym. Oleie wykazujące cechy rozkładu
oksydacyinego podawane nawet w odpowied-
nich ilościach mogą wywoływać zachorowania
zwierząt. Szczególnie niebeąpieczne są dla zwie-
rząt młodych.

O iakości i przydatności tranów decydują
wyniki analizy chemicznej na podstawte t. zw.
wskaźników rozkładu (22). Łącznie z oceną sen-
Soryczną (barwa tranu, Zapach, §mak, konsy-
stcncia, zmętnienie) oraz z wynikami badań
vr,łaściwości f.izycznych i zawartości witaminy
A dane te stanowią podstawę do wydania oce-
try wartości uzytkowej tranu. Wszełkie wyma-
gania zarówno iakościowe jak i ilościowe, ok-
reślaią odpowiednie normy.
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klople, wody destylorvanej ad 100 ml) lub pożywką
Endo.

W każdym pomieszczeniu plzed rozpoczęciem odka-
żania rozmieszcza się na podłodze, ścianach i suficie
przeciętnie ok. 10-15 probówek.

Po okresie ekspozycji (zwykle 24 godz.) mier:zy się
glębokość zabarł.,,ienia.

Odl<ażanie (wypróbowane p|zy użvciu glonkowców)
urł;ażtł się za skuteczne, o ile głębokość zabarwieni:r
ptlżyrł,ki S w ciągu 24 gcldzilr wyniesie nie mnie,j niż
30 mm, a pożyrłlki Endo nie mniej niż 2tj mm. 
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