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Sledziona wykazywala cechy dlugotrwalego przekrwie-
nia zastoinowego i zawierata liczne syderocyty. W ner-
kach, poza silnym przyémieniem komoérek nablonka
kanalikéw, stwierdzono zwldéknienie torebki Bowmana

cialek nerkowych oraz obrzek warstwy rdzennej nerki."

Oméwienie wynikow

W przedstawionym przypadku mielismy nie-
watpliwie do czynienia z nabyta postacig cukro-
moczu nerkowego. Przemawiajg za tym wyraZ-
nie badania moczu i krwi. Postaé¢ wrodzona,
bedaca nastepstwem zaklécenia proceséw enzy-
matycznych lub tez dysplazji cewek nerko-
wych, nie wymaga leczenia i rokowanie jest po-
my$lne przy zapewnieniu dostatecznej podazy
weglowodanow. Przebieg postaci nabyte] za-
lezy od choroby podstawowe]j nerek. Postaé¢ na-
byta moze zatem pojawiaé sie w rozlanym za-
paleniu nerek, w zespole nerczycowym, po za-
truciu solami olowiu, rteci itp., w odmiednicz-

kowym zapaleniu nerek itd. Podlozem gliko-
zurii w tych przypadkach jest réwniez uszko-
dzenie kanalikéw nerkowych. Glikozuria wresz-
cie jako wynik uszkodzenia wchlaniania zwrot-
nego glukozy w kanalikach proksymalnych
moze by¢ objawem bardziej szerokiego zaburze-
nia czynnosci tej czesci nefronu, jak to ma
miejsce u ludzi w zespole Franconiego (6, 7).
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Warto$¢ miesa jako érodka spozywczego oce-
niana jest w duzym stopniu na podstawie wlas-
ciwosdci organoleptycznych. Sposérdéd szeregu
jednostkowych cech sensorycznych krucho$é
mijesa uwazana jest, zwlaszcza w ocenie kon-
sumenckiej, jako najbardziej istotna jego cha-
rakterystyka. Jest to wrazenie odbierane w
czasie rozdrabniania i1 Zucia miesa w jamie
ustnej, okreélane stopniem i charakterem pod-
dawania sie¢ struktur miesa fragmentaryzacji
oraz ksztaltowaniem kesa. Krucho$é oceniana
jest z reguly po zabiegach termicznych (goto-
waniu, smazeniu, pieczeniu itp.) tj. w takim
stanie, w jakim mieso spozywane jest najczes-
ciej przez czlowieka. Istnieje rowniez tendencja

*) Praca finansowana przez USDA, PIl-480 Grani No FG-
-P0-229,
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oceny a wladciwie przewidywania przyszlej
kruchosci miesa na podstawie konsystencji su-
rowe] jeszcze tkanki miesniowej. Zalezno$é ta,
majaca istotne znaczenie praktyczne, jest przed-
miotem, jak zreszta i sama ocena kruchosci,
cigglych jeszcze badan.

Kruchoscig miesa owiec i jej zaleznoscig od
fizjologicznych czynnikéw zmiennosci, zajmo-
walo sie szereg autoréw. Stwierdzono wyraZne
roznice w kruchosci miedzy poszezegdlnymi
mig$niami tuszy (6, 12, 17).

Wplyw wieku zwierzgt na ksztaltowanie sie
kruchosci miesa owiec oceniany byl w pewnym
stopniu kontrowersyjnie. Aczkolwiek wiekszos¢
autorow (4, 6, 16, 19, 20) uwaza, ze kruchosé
obniza sie wraz z postepujacym wiekiem, to
jednak niektore prace wskazujg na brak zalez-
nosci miedzy wiekiem a krucho$cig miesa (16,
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27). Batcher i wsp. (1) donosza natomiast o réz-
nym wplywie wieku na poszczegdlne migsnie
tej samej tuszy. Krucho$é¢ niektérych miesni
obnizala sie wraz z wiekiem (m. longissimus
dorsi), innych — pozostawala bez zmian (miegs-
nie uda).

Réwniez pleé¢ zwierzat uwazana jest jako
czynnik wplywajacy na kruchosé migsa owiec.
W wiekszosci prac wykazano, Ze najbardziej
kruche jest migso kastratéw, a najmniej sam-
cow (2, 5, 8, 11, 24). Mieso samic ma by¢ mniej
kruche niz mieso kastratéw (2, 23), ale bardziej
kruche niz mieso samcéw (5). Wedlug niekté6-
rych jednakze autoréow (11) mieso samic nie
rézni sie pod wzgledem kruchosci od miesa
osobnikéw meskich. Prace niektérych autoréw
(26) nie wykazaly w ogdle istotnych zmian kru-
cho$ci miesa w zaleznosci od plci; badali oni
jednak tylko zwierzeta w mlodym wieku.

Wedlug niektérych danych pismiennictwa
istnieje wyrazna zaleZzno$¢ miedzy klasg jakos-
ciowsq tusz a krucho$cig baraniny; wraz z obni-
zaniem sie klasy jakosciowej spada kruchosé
miesa (13, 19, 21). W innych badaniach nie
stwierdzono natomiast istotnego wplywu klasy
jakosciowej tusz na kruchosé (7).

Sposrod szeregu czynnikéw wplywajacych na
kruchoé¢ miesa owiec duzo uwagi poswiecono
ksztaltowaniu sie krucho$ci w zaleznoéci od za-
wartosci skladnikéw strukturalnych miesa, prze-
de wszystkim tkanki lacznej i ttuszczowej. Wy-
niki badan nad wplywem zawartosei ilodciowej
kolagenu wykazujg pewne rozbieznosci, przy
czym wskazywano ponadto na charakter tkanki
Iacznej jako istotny czynnik zmienno$ci. Szereg
prac wskazuje, Ze migso wraz ze wzrastajaca
zawartoScia tkanki lacznej jest coraz mniej
kruche (10, 17, 18). Sposréd cytowanych wyzej
autoréw Nottingham (10) stwierdzil jednakze
wymieniona zalezno$¢ tylko w odniesieniu do
kruchosci mierzonej réwnolegle do przebiegu
wldkien migéniowych, natomiast nie otrzymat
jej przy pomiarach kruchosci przeprowadza-
nych prostopadle do przebiegu wildkien. Smith
i wsp. (17) potwierdzili powyzsza zalezno$é tyl-
ko w odniesieniu do ogélnej zawartosci kola-
genu w miesie; procentowa zawarto$é rozpusz-
czalnej frakeji kolagenu nie byla sci§le zwigza-
na z kruchoscig. Cross i wsp. (3) otrzymali na-
tomiast istotna, choé niskiego stopnia, kore-
lacje pomiedzy wym. frakcja kolagenu a kru-
choscia badanych mieéni. Wyrazna rozbiezno$é
wyniku badan dotyczy réwniez zaleznosci mie-
dzy zawartoscia tluszczu Srédmiesniowego a
kruchos$cia miesa owiec. Niektorzy autorzy (17)
stwierdzili istotng zalezno$¢ miedzy obu cecha-
mi; krucho$¢ miesa zwickszala sie wraz ze
wzrostem ilodci tluszczu $rédmiesniowego. W
szeregu pracach nie wykazano jednak zadnego
zwiazku miedzy zawartoscig tluszczu $rodmies-
niowego a kruchoscig miesa (2, 11, 14).

Ewentualnoéé okredlenia kruchos$ci miesa
jeszcze przed poddaniem go zabiegom termicz-
nym, zwrocila uwage na mozliwoéé oparcia tego

rodzaju oceny na pomiarach elastycznodci czy
stopnia ugiecia surowe] jeszcze tkanki miesnio-
wej pod wplywem wywieranego ucisku. Cecha
ta nazywana byé moze konsystencjg. Prac z
tego zakresu jest stosunkowo niewiele.

W dostepnym piSmiennictwie nie znaleziono
zadnych danych nt. ksztaltowania sie konsy-
stencji surowego miesa owiec w zalezno$ci od
omawianych wyzej czynnikéw zwierzecych jak
tez powiazania jej z innymi cechami. Batcher
i wsp. (1) donie$li jedynie o braku zaleznoici
pomiedzy konsystencja oznaczana na surowym
miesie a jego poézniejszg kruchodcig po zabie-
gach termicznych.

Przedstawiony przeglad pismiennictwa odno-
szacy sie do charakterystyki jako$ciowej migsa
owiec wskazuje, ze sprawy te nie sa jeszcze zu-
pelnie wyjasnione, tym bardziej wobec kontro-
wersyjnosci otrzymywanych niekiedy wynikéw.

Zalozeniem badan wlasnych bylo okreslenie
kruchos$ei i konsystencji szeSciu mie$ni tusz
owiec, w zaleznosci od wieku i plci zwierzat
oraz klasy jakosciowej. Postanowiono okreslié
réwniez wspodlzaleznos¢ pomiedzy kruchodciag
miegsa a zawartoscia tkanki lgcznej, konsysten-
cjg i tluszczem mieSniowym.

Material i metody

Badania przeprowadzono na 32 owcach rasy diugo-
welnista polska. Szeczegblowsg charakterystke badane-
go materialu podano w poprzedniej pracy dot. zmien-
noéci sktadu podstawowego (vide Medycyna Wet., 31,
280, 1975).

Miegso przeznaczone do oznaczen krucho$ci i konsy-
stencji poddano uprzednio dojrzewaniu przez okres
3 dni w temp. 2—5°C.

Krucho§¢ miesa okre§lono metods sensoryczng oOraz
aparaturowg. Oznaczenie kruchosci przeprowadzono na
miesie pieczonym w piecu elektrycznym, bez dodatku
ttuszezu, w temp. 160°C, do osiggniecia wewnatrz mie-
sa temp. 80°C.

Ocene sensoryczng wykonywal 5-osobowy zespdt sto-
sujge 5-punktows skale ocen (25), w temp. pokojowej,
na zakodowanych prébkach miesniowych. Dla kazdej
probki wykonywano 2 powtérzenia oceny w odstepie
30 min, Ostateczny wynik oceny stanowila srednia wy-
liczona z dziesieciu komisyjnych ocen kazdej prébki
(5 os6b X 2 oceny).

QOcene aparaturowa kruchosci wykonano przy po-
mocy szerometru STE (Slice Tenderness Evaluator)
(9). Pomiary wykonywano na prébkach miesa grubo$-
ci 0,5 em w poprzek przebiegu wlékien mie§niowych.
Na kazdej prébce wykonywano 4 pomiary, ktérych
Srednia stanowila ostateczny wynik oceny. Wyniki
wyrazono w kilogramach sity potrzebnej do przebicia
plastra.

Konsystencje oznaczano konsystometrem Hopplera
na miesie surowym. Po wstepnych oznaczeniach kon-
systencji kilku proébek ustalono optymalne obcigZenie
trzpienia wynoszace 250 g. Do pomiaréw zastosowano
trzpien kulkowy., Pomiaru konsystencji dokonywano w
poprzek przebiegu wlékien mieéniowych, na prébkach
miesa przygotowanego w formie kostek o wymiarach
5,0X3,5X1,5 cm, umieszczonych w metalowych na-
czyrikach pomiarowych, zapobiegajacych samorzutne-
mu przesuwaniu sie prébki pod wplywem dzialajgcej
sily. Dla kazdej prébki przeprowadzano cztery pomia-
ry w temperaturze pokojowej, czas jednego pomiaru
wynosil 15 sek. Wyniki podano w milimetrach zagte-
bienia trzpienia. Zawartosé iloSciowa tluszczu $réd-
mieSniowego oznaczono met. Soxhleta, a zawartosé
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tkanki lacznej met. hydroksyprolinowg wg Stegeman-

na i Staldera (22) oraz met. histometryczng (15).
Wryniki poddano analizie statystycznej. Istotnos$é réz-

nic pomiedzy mie$niami sprawdzono testem t-Studenta

dla zmiennych lgcznych. Istotno$¢ wplywu wieku, plei ~

i klasy jakoS$ciowej na poziom badanych cech okres-
lono testem wielokrotnego rozstepu Duncana. Istotnos-
ci oznaczono na poziomie 0.=0,05. Zanalizowano row-
niez wzajemne zalezno$ci pomiedzy nastepujacymi
parami cech:

— kruchoécig sensoryczng i aparaturowa a konsy-
stencjg (2 pary poréwnan),

— kruchoS$cig sensoryczng i aparaturowsyg a zawartos$-
cig tkanki lgcznej oznaczonej metodg chemiczng i
histometryczng (4 pary pordéwnan),

— kruchoécig sensoryczng i aparaturowsg a zawar-
toscig ttuszcezu Srédmie$niowego (2 pary pordéwnan),

— zawartoScig tkanki lgcznej oznaczonej metods
chemiczng "i histometryczng a konsystencjg (2 pary
poréwnarn),

— kruchoécig sensoryczng a kruchoscig aparaturo-
wa,

— zawartoscig tkanki tgeznej oznaczonej chemicznie
a zawartodcig tkanki lgcznej oznaczonej histometrycz-
nie.

Analize przeprowadzono na wartodciach $rednich.
Stopient wspotzaleznoscei pomiedzy dwiema badanymi
cechami okre§lono za pomoca sredniego wspétezynnika
korelacji (r), obliczonego z funkeji z. Istotnosé¢ kore-

lacji sprawdzono testem t-Studenta i oznaczono na
poziomie a=0,05 i ¢=0,01.

Tab. 1. Krucho$é i konsystencja wybranych miesni

owiec?
_A, ) Kruchsdé S
Miginie Ocena Coema Konsystanc/a
s@rsorycsan (pht)| apareturowa (hy) (mm)
LD 460 t 0550 433 ¢ 1835 £52 ¢ 157 6¢
aF 409 t 026 ¢ €58 2176 b | 558 ¢ 614C
-3 4,00 £ 935¢ 424 t 149 0 556 t 1,60 8¢
sr 478 0346 274 t f40 € 516 L 124°
/5 €31 t 053 & 420 ¢ 181 & AR
78 457 t-on2¢d 421 145 6 | 5M 2160 %
sréania 487 % G5z 4920 £ 187 546 % 1,81
Objasnienia: a = $érednia + SE; b, ¢, d = &rednie oznaczo-

ne roznymi literami réznig sie istotnie (P<.05).
Wyniki
Wyniki oznaczeni i analizy statystycznej kru-
chosci i konsystencji mie$ni owiec oraz wplyw
badanych czynnikéw zmienno$ci podano w tab.
1, 21 3.

Kruchosc

Bdznice pomiedzy miesniami (tab. 1). Istotne
réznice w kruchosci stwierdzono w oznacze-
niach obu metod lecz pomiedzy niektérymi
tylko mie$niami. Obie metody wykazaly, ze
najbardziej kruchy by! ST a najmniej BF. Brak
istotnych roéznic stwierdzono w ocenie senso-
rycznej pomiedzy LD i ST, BF i QF oraz po-
miedzy IS i TB. W oznaczeniach metodsa apa-
raturows istotne roznice wystapily tylko po-
miedzy ST a pozostalymi piecioma migSniami,
ktére nie réznily sie pomiedzy soba pod wzgle-
dem kruchosci. Badane miegénie uszeregowac
stad mozna w nastepujgcej sekwencji poziomu
i istotno$ei roznic kruchoscei, poczawszy od naj-
wyzszych do najnizszych wartosci:
met. sensoryczna — ST, LD—TB, IS—QF, DF
met. aparaturowa — ST—IS, TB, LD, QF, BF.

Obliczone dla sérednich z wszystkich miedni
wspolezynniki  zmiennosci (V) wynosily dla
oznaczen metoda sensoryczng 7,4%, a dla meto-
dy aparaturowej 30,2%. Wskazuje to na pewna
zmienno$¢ kruchoéci miesa miedzy poszczegol-
nymi osobnikami, a w przypadku metody apa-
raturowej na stosunkowo wysokg zmienno$é
wynikajacg ze specyfiki oznaczen tg metoda.

Wplyw wieku (tab. 2). Istotny wplyw wieku
na krucho§é zaznaczy! sie w oznaczeniach obu
metodami, zaréwno w $rednich ogélnych jak i
w poszczegdlnych mie§niach. Stwierdzono mia-
nowicie, ze mieso mlodych owiec cechowalo sie
istotnie wyzsza kruchoscig niz osobnikéw star-
szych.

Wpelyw plei (tab. 2). W ocenie sensorycznej
istotnie wyzszg kruchos$é miesa samic niz ka-
stratow stwierdzono tylko w mie$niach BF i
TB. W pozostalych mie$niach jak tez i dla
srednich ze wszystkich badanych mie$ni nie
stwierdzono istotnego wplywu plci.

W oznaczeniach metods aparaturowsg nie
siwlerdzono istotnych réznic w kruchosci miesa
samic i kastratéw.

Wplyw klasy jakoSciowej (tab. 2). Nie stwier-
dzono istotnych réznic w kruchosci miesa owiec,

Tab. 2. Wplyw wieku i plei zwierzat oraz klasy jako$ciowej tusz na krucho§¢ wybranych migéni owiec

. . Kruchosc miesnié
Hiox pree st 7 [ 8F Ter | st | 1s | 78 |Srednia ogolne

Matoda sensorycIna (pit)
Owece miode 4769 | 4369 431% | 484%| 4419 | 4492 4532
Owce dorosle 4440 | 383%| 388 ¢ 4638 4216 | q24¢ 420 6
Kastraty 4514 | 3689% 399¢| 4759 | 4215 | 4/9¢ 425 @
Samice 469° | 4208 4209 | g729| 441 | 4556 448 ¢
/ 47| 4169 4182 | 480<¢| 425 | 4,332 441 @
# | 446%| 4029 qo01%| 467%| 437%| 4412 d32e

Metoda aparaturowa (£9)
Owce mloae 3512 343%| 3482 3442 3ne| g0 3532
Owce dorosle 5655 5044 500%| 4040 468°| 4624 48706
Kastraty 5002| 4519( 4542 3839| 4512 4334 445 @
Samccea 4179 396%| 3949 | 365% 388% 4o9@ 395 ¢
! 4319 4057 434%| 3949| 4232 4202 48 a
/I 4569 441%| 4182 | 354%| 4172 | 422@ 4222
Objasnienie: a, b = §4rednie oznaczone réznymi literami réznia sle istotnie (P < .05).
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Tab. 3. Wplyw w1eku i plei zwierzat oraz klasy jakoSciowe] tusz na konsystencje wybranych miesni owiec
. 7 - o KOs ge{é‘ﬂ:jé- (s T
@ ~lec asa NV L YV sredania

LD 8F | QF | ST A ! T8 | opotna

Orce miode 503%| 607%| 600%| 5597 5;2;'=| 614% 588°¢
Owce dorosle 5029 510% s11%| 473% 508% 5339 504 ¢
Kastraty 5612 | 604%| 593%| 549¢ 5&9‘"" 8079 ..,e/ g

Samice 5452 | 513%| 5187 482¢| 4657 s40¢| Sn @

/ 542%| 564 586" 552% 531%| 599< 503 &

I | 564%| 553%| 5259] 4,80% +36°| 519%| 526

Objasnienle: a =

érednie oznaczone tymi samymi literami nle roéZnla sie istotnie.

tak w ocenie sensorycznej jak i aparaturowej
pomiedzy I i II klasa tusz.

Konsystencja

Réznice pomiedzy mie$niami (tab. 1). Istotne
roznice wystapily tylko pomiedzy TB a ST i
IS. Pozostale mieénie nie réznily sie pomiedzy
sobg pod wzgledem konsystencji. Najbardziej
podatny na ucisk byl BF, a najmniej ST.

Wplyw wieku, plci i klasy jakoSciowej (tab.
3). Nie wykazano istotnego wplywu wieku i
plci owiec oraz klasy jako$ciowej tusz na kon-
systencje miesa.

Korelacje. Obliczone wspotezynniki korelacji

zestawiono w tab. 4, w ktorej r jest wspolczyn-
nikiem korelacji dla 32 owiec, z uwzglednieniem
czynnikow zmiennosci.

Tab. 4. Wspodlezynniki korelacji pomiedzy niektérymi
cechami miesa owiec

Korelacra pomigary F

2. wiek zwierzat wplywa istotnie jedynie na
kruchos¢ miesa; mieso mlodych osobnikéw jest
bardziej kruche niz dorostych,

3. ple¢ zwierzgt 1 klasa jakosciowa tusz nie
sa czynnikami zréznicowania miesa pod wzgle-
dem kruchosci i konsystencji,

4. nie wykazano istotnej zaleznoséci pomiedzy
kruchoscig a zawartoscig tkanki lgcznej i ttusz-
czu mie$niowego; pomiedzy kruchoscig a kon-
systencja miesa istnieje zaleznod¢ niewielkiego
stopnia.
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Wyniki tabeli wskazuja na istnienie istotnych
(P<<0,05 lub P<<0,01) zalezno$ci pomiedzy nie-
ktorymi tylko cechami.

Wartosci liczbowe otrzymanych wspélezyn-
nikow korelacji, aczkolwiek istotne, byly niskie
dla wiekszosci badanych zalezno$ci.

W ogdlnej ocenie nalezy sadzi¢, ze zadna z
przedstawionych wspolzaleznosci nie przedsta-
wia takiej warto$ci, ktéra posiadalaby prak-
tyczna wartodc¢ i ktéra mozna by przyjaé jako
generalng dla kazdego badanego zwierzecia.
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Rok XXXI

IIpoct 3. — XPYOKCCTh M KOHCHCTEHIMA MSACA OBeIl
B 32aBHCEMOCTII OT RNCCIEJJOBAHHBIX MBI, EBO03PaCTa
¥ eJa KHBOTHLIX, XKa¥eCTBEHHOro KHacca TYII U CO-
LepPsRAHUS COeJNHUTENLHOM TEAHM M MBIILIEYHOI0 3¥Upa
B Msace.

WccnepoBanmu Msico 32 OBel yUMUTBIBAA Clelylollue
nmapamMeTphl: a) 6 pasubix MbIUI (m. longissimus dorsi,
m. bhiceps femoris, m. quadriceps femoris, m. semi-
tendinosus, m. infraspinatus u m. triceps brachii);
B) 2 BO3pacTHLIe I'PYNILI (MOJOABIE GBOBI — 9—12 Mec.
M B3pOCHBIe — 2—3 roja); ¢) 2 I0JOBble TPYMIbI —
caMKyM M KacTpaTbl; Jh) 2 KadeCTBEHHble KJjacca TyLI
(I 1 III). XpynKOCTh MsfACA CHOpelesiajyu CeHcopuyec-
KM ¥ aulapaTypPHBIM METOAOM & KOHCHMCTEeHIMIO KOH-
cucromerpoMm I'enmauepa. Pe3ynbTaTel IOABEPraIM CTa-
TUCTUUECKOII 00paboTre.

YceranoBmIM 3HAUMUTEJLHLIE Pa3HULILI B XDPYIKOCTU
M B KOHCHCTEHIMM TOJBKO MEMKJAY HEKOTODBIMM MbILI-
namMu. BospacT NOBAMAN CyLIECTBEHHBIM 0Opasom
TOJNLKC HA XPYHOKGCTh MsCa: MACO MOJOIBIX IXUBOT-
uHpix 6b1I0 Oosee Xxpynkoe. He ycranHoBUIM cyLe-
CTBEHHOTC BISHUA HA XPYIKOCTL M KOHCUCTEHIUIO
MscCa CC CTOPOHBI II0JIa M KA4eCTBEHHOIO KJlacca KU-
BOTHBiX. He YCTAaHOBMJIM TaK¥XKe CyIIeCTBEHHOM KOD-
PENANMU MEXKIAY XDPYIKOCTBIO a CONEPKAHMEM Coelu-
HUTEJILHOM TKAHM M MBIIEYHOTI0 XKupa. KosdduieHTs!
KOPPeNAlNM MeXKNY XPYINKOCTBI a KOHCUCTeHIIMel
0Ka3ajMuCh CYILHEeCTBEHHBLIMM N0 MX LudpPOBble BeINU-
4YMHBI ObIJIM HEBLICOKME.

ZDZISLAW ZAWADZKI, EWA POGORZELSKA

Prost E. — Tenderness and consistence of ovine meat
in relation to different muscles, age and sex of ani-
mals, quality carcass grade, and connective and
muscular fat contents.

The purpose of the investigations was to determine
the tenderness and consistence of meat from 32 sheep
taking into account the following factors of variation:
a — six different muscles (longissimus dorsi, biceps
femoris, quadriceps femoris, semitendinosus, infraspi-
natus and triceps brachii), b — two age groups (young
sheep 9—12 months old and adult ones at the age of
2—3 years), ¢ — two sexual groups (females and
castrates), d — two quality carcass grades (I and II).
The tenderness was determined by means of sensory
and mechanical methods, and the consistence by
Hoépler’s consistometer. The findings were analysed
statistically. There were found only significant diffe-
rences in the tenderness and consistence between some
muscles. The age of an animal influenced significantly
the tenderness of meat (meat of young animals was
more tender). There was not stated any significant
influence of sex of the animals and the quality of the
carcasses on the tenderness and consistence of ovine
meat. There was not noted any significant relationship
between the tenderness and the content of connective
tissue and muscle fat, either. Correlation coefficients
between the tenderness and consistence of meat were
significant though at low numeral values.

Supported by PL-480 Grant No. FG-Po-229 from the U.S.
Department of Agriculture.

Badania nad wptywem zamrazania, przechowywania
i rozmrazania na pateczki Salmonella w miesie

Z Katedry Higleny Produktéw Zwierzecych

W wyniku roéznej opornosci drobnoustrojow
na zamrazanie i przechowywanie zamrazalni-
cze, dochodzi do selektywnego obumierania ich
form wegetatywnych w produktach zywnoscio-
wych. Doprowadza to do stopniowego zmniej-
szania sie liczebno$ci populacji przezywajacej
mikroflory (1, 2, 3, 8, 10, 11, 15, 16, 23, 26, 30,
31, 33, 34, 35) z odpowiednio zmieniajagcym sie
jej skladem taksonomicznym (35, 36) i postepu-
jaca dominacja szczepéw psychrofilnych (34,
36, 37). Wérdéd szczepéw mezofilnych przezy-
waé mogg bakterie wywolujace infekcje i in-
toksykacje pokarmowe u ludzi (1, 4, 7, 8, 10,
11, 12, 14, 17, 21, 24, 26, 29, 31, 32, 38, 39).
Znaczna oporno$é tych bakterii, zaré6wno na za-
mrazanie jak i przechowywanie zamrazalnicze,
ma donioste znaczenie jako czynnik zagrazajg-
cy zdrowiu czlowieka. Borgstrom (4), w prze-
gladzie wynikéw badann nad mikroflorg zyw-
noSci mrozonej stwierdza, ze niezbedne jest
przeprowadzanie dalszych wnikliwych prac ba-
dawczych dla dokladnego ustalenia zalezno$ci
miedzy przezywalno$cig bakterii chorobotwor-
czych a substratem, w jakim one egzystuja. Ta-
ka réowniez zaleznoéé, obok wplywu temperatu-
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ry i czasu przechowywania oraz pH produktu,
wykazali Woodburn i Strong (32) oraz Georga-
la 1 Hurst (12), a ci ostatni stwierdzaja ponadto,
ze szczegdlnie niebezpieczne sa produkty spo-
rzadzone z miesa, ryb i jaj, gdyz ochraniajg one
bakterie przed destrukcyjnym dzialaniem tem-
peratur zamrazalniczych.

Jak z licznych doniesied wynika, izolacje pateczek
Salmonella stajg sie obecnie tak powszechne, ze moz-
na je uznaé¢ za wskaZnik zanieczyszczenia kalowego,
podobnie jak wskaZnik oparty na obecnosci Esche-
richia coli (5). Wiadomo réwniez, ze w krajach dyspo-
nujacych wysoce uprzemystowiona, a wiec wielkostad-
ng hodowlg zwierzat, silnie rozwinietym przemystem
spozywezym 1 przetwoérstwem Srodkéw spozywezych,
coraz wigkszego znaczenia zaréwno z punktu widzenia
ochrony zdrowia czlowieka, jak i od strony gospodar-
czej, nabierajg salmonelozy ludzi i zwierzat, a takze
rozprzestrzenienie palteczek Salmonella w otoczeniu
i zanieczyszczenie nimi produktéw spozywezych. Szcze-
golng role odgrywaja tu Srodki spozywecze pochodzenia
zwierzgcego, a wiec podstawowy skladnik pozywienia
czlowieka.

Infekeyiny charakter zatrué pokarmowych wywoly-
wanych przez paleczki Salmonelle sprawia, ze ich
obecno$¢ w zywnosci jest zawsze niebezpieczna dla
zdrowia czlowieka nawet wowcezas, gdy wystepujg w
malych ilo$ciach i aktualnie nie maja mozliwoéci roz-
mnazania sie. W profilaktyce zatrué pokarmowych u



