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Sledziona wykazywała cechy długotrwałego przekrwie-
nia zastoinowego i zawierała liczne sy,derocyty, W ner-
kach, poza silnym przyćmieniem komórek nablonka
kanalików, stwierdzono zwłóknienie torebki Bowmana
ciałek nerkowych oraz obrzęk warstwy rdzennej nerki.'

Omówienie wyników
W przedsta\Mion}Tn przypadku mieliśmy nie-

wątpliwie do czynienia z nabytą postacią cukro-
moczu nerkowego. Przemawiają za tym wyraź-
nie badania rr'oczu i krwi. Postać wrodzona,
będąca następstwem zakłócenia procesów enzy-
matycznych lub też dysplazji cewek nerko-
wych, nie wymaga leczenia i rokowanie jest po-
myślne przy zapewnieniu dostatecznej podaży
węglowodanów. Przebieg postaci nabytej za-
leży od choroby podstawowej nerek. Postać na-
byta może zatem pojawiać się w rozlanym za-
paleniu nerek, w zespole nerczycowym, po za-
truciu solami ołowiu, rtęci itp., w odmiednicz-

kowym zapaleniu nerek itd. Podłożem gliko*
zurii w tych przypadkach jest również uszko-
dzenie kanalików nerkowych. G]ikozuria wresz-
cie jako wynik uszkodzenia wchłaniania zwrot-
nego glukozy w kanalikach proksymalnych
może być objawem bardziej szerokiego zabLlrze-
nia czynności tej części nefronu, jak to ma
miejsce u ludzi w zespole Franconiego (6, 7).
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oceny a właściwie przeividywania przysz\ej
kruchości mięsa na poclstawie konsystencji su-
rowej jeszcze tkanki mięśniowej. Zależność Ła,
mająca istotne znaczenie praktyczne, jest przed-
miotem, jak zresztą i sama ocena kruchości,
ciągłych jeszcze badań.

Kruchością mięsa owiec t jej zależnością od
fizjologicznych czynników zmienności, zajmo-
wało się szereg autorów. Stwierdzono wyraźne
różnice w kruchości między poszczególnymi
mięśniami tuszy (6, 12, l7).

Wpływ wieku zwierząt na kształtorvanie się
kruchości mięsa owiec oceniany był w pewnyn
stopniu kontrowersyjnie, Aczkolwiek większość
autorów (4, 6, 16, 19, 20) Llważaż że kruchość
obniża się wraz z postępującym wiekiem, to
jednak niektóre prace wskazują na brak zależ-
ności między wiekiem a kruchością mięsa (16,
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Kruchość i konsystencjo mięso owiec w zoleżności

od różnych mięśni, wieku i płci zwierzQt, klosy jokościowej

tusz oraz zowortości tkonki lgcznej

i tłuszczu mięśniowego*)

z Ratedxy Hlgieny Produktów zwLerzęcycl1

Wartość mięsa jako środka spożywczego oce-
niana jest w dużym stopniu na podstawie właś-
ciwości organoleptycznych. Spośród szeregu
jednostkowych cech sensorycznych kruchość
mięsa uwazana jest, zwłaszcza w ocenie kon-
sumenckiej, jako najbardziej istotna jego cha-
rakterystyka. Jest to wrazenie odbierane w
czasie rozdrabniania i żucia mięsa w jamie
ustrrej, określane stopniem i charakterem pod-
dawania się struktur mięsa fragmentaryzacji
oraz kształtowaniem kęsa. Kruchość oceniana
jest z reguły po zabiegach termicznych (goto-
waniu, smażeniu, pieczeniu itp.) tj. w takim
stanie, w jakim mięso spozywane jest najczęś-
ciej przez człowieka. Istnieje również tendencja

*) Praca finansowana przez USDA, P1-4B0 Grant No FG-
-Po-229.
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27). Batcher i wsp. (1) donoszą natomiast o róż-
nym wpływie wieku na poszczegóIne mięśnie
tej samej tuszy. Kruchość niektórych mięśni
obniżała się wraz z wiekiem (m. longżssżmus
dorsi), innych - pozostawała bez zmian (mięś-
nie uda).

Również płeć zwierząt uważana jest jako
czynnik wpływający na kruchość mięsa owiec.
W większości prac wykazano, że najbardziej
kruche jest mięso kastratów, a najmniej sam-
c6w (2, 5, 8, 11, 24). Mięso samic ma być mniej
kruche niż mięso kastratów (2, 23), ale bardziej
kruche niż mięso samców (5). Według niektó-
rych jednakże autorów (11) mięso samic nie
różni się pod względem kruchości od mięsa
osobników męskich. Prace niektórych autorów
(26) nie wykazały w ogóle istotnych zmian kru-
chości mięsa w zależności od płci; badali oni
jednak tylko zwierzęta w młodym wieku.

Według niektórych danych piśmiennictwa
istnieje wyraźna zależność między klasą jakoś-
ciową tusz a kruchością baraniny; wtaz z obni-
żaniem się klasy jakościowej spada kruchość
mięsa (13, 19, 21). W innych badaniach nie
stwierdzono natomiast istotnego wpływu klasy
jakościorvej tusz na kruchość (7).

Spośród szeregu czynników wpływających na
kruchość mięsa owiec dużo uwagi poświęcono
kształtowaniu się kruchości w zależności od za-

czym wskazywano ponadto na charakter tkanki
łącznej jako istotny czynnik zmienności. Szereg
prac wskazuje, że mięso rvraz ze wzrastającą
zawartością tkanki łącznej jest coraz mniej
kruche (10, 17, 18). Spośród cytowanych wyżei
autorów Nottingham (10) stwierdził jednakże
wymienioną zależność tylko w odniesieniu do
kruchości mierzonej równolegle do przebiegu
włókien mięśniowych, natomiast nie otrzymałjej przy pomiarach kruchości przeprowadza-
nyclr prostopadle do przebiegu włókien. Smith
i wsp. (17) potwierdzili powyższą zależność tyl-
ko w odniesieniu do ogólnej zawartości kola-
genu w mięsie; procentowa zawartość rozplfsz-
czalnej frakcji kolagenu nie była ściśle związa-
na z kruchością. Cross i wsp. (3) otrzymali na-
tomiast istotną, choć niskie§o stopnia, kore-
1ację pomiędzy wym. frakcją kolagenu a kru-
chością badanych mięśni. Wyraźna rozbieżność
wyniku badań dotyczy również zależności mię-
dzy zawartością tłuszczu śródmięśniowego a
kruchością mięsa owiec. Niektórzy autotzy (7?)
stwierdzili istotną zależność między obu cecha-
mi; kruchość mięsa zwiększała się wraz ze
wzrostem ilości tłuszczu śródmięśniowego. W
szeregu pracach nie wykazano jednak żadnego
związku między zawartością tŁuszczu śródmięś-
niowego a kruchością mięsa (2, 77, 74).

Ewentualność okreśIenia kruchości mięsa
jeszeze przed poddaniem go zabiegom termicz-
nym, zwróciła uwagę na możliwość oparcia tego

rodzaju oceny na pomiarach elastyczności czy
stopnia ugięcia surowej jeszcze tkanki mięśnio-
wej pod wpływem wywieranego ucisku. Cecha
ta nazywana być może konsystencią. Ptac z
tego zakresu jest stosunkowo niewiele.

W dostępnym piśmiennictwie nie znaleziono
żadnych danych nt. kształtowania się konsy-
stencji surowego mięsa owiec w zależności od
omawianych wyżej czynników zwierzęcych jak
też powiązania jej z innymi cechami. Batcher
i wsp. (1) donieśli jedynie o braku zależności
pomiędzy konsystencją oznaczaną na surowym
mięsie a jego późniejszą kruchością po zabie-
gach termicznych.

Przedstawiony przegląd piśmiennictwa odno-
szący się do charakterystyki jakościowej mięsa
owiec wskazuje, że sprawy te nie są jeszcze,zu-
pełnie wyjaśnione, tym bardziej wobec kontro-
wersyjności otrzymywanych niekiedy wyników.

Założeniem badań własnych było określenie
kruchości i konsystencji sześciu mięśni tusz
owiec, w zależności od wieku i płci zwietząt
oraz klasy jakościowej. Postanowiono określić
również współzalezność pomiędzy kruchością
mięsa a zawartością tkanki łącznej, konsysten-
cją i tłuszczem mięśniowym,

Materiał i metody
Badania przeprowadzono na 32 owcach rasy długo-

wełnista polska. Szczegółową charakterystkę badane-
go materiału podano w poprzedniej pracy dot. zmien-
ności składu podstawowego (vide Medycyna Wet. 3t,
2B0, 1975).

Mięso przeznaczone do oznaczeń, kruchości i konsy-
stencji poddano uprzednio dojrzerł,aniu przez okres
3 dni w temp. 2-5oC.

Kruchość mięsa określono metodą sensoryczną óraz
aparaturo,"vą. Oznaczenie kruchości przeprowadzono na
mięsie pieczonym w piecu elektrycznym, bez dodatku
tłuszczll, w _temp, 160oC, do osiągnięcia wervnątrz mię-
sa temp. 80oC.

Ocenę sensoryczną wykonywał 5-osobowy zespół sto-
sując S-punktową skalę ocen (25), w temp. trokojowej,
na zakodowanycl-r próbkach mięśniowych. Dla każdej
próbki wykonywano 2 powtórzenia oceny w odstępie
30 min, Ostateczny lv)/nik oceny stanowiła średnia wy-
liczona z dziesięci,.t komisyjnyclr ocen każdej próbki
(5osóbX2oceny).

Ocenę aparaturową kruchości wykonano przy po-
mocy szerometru STE (Slice Tenderness Evaluator)
(9). Pomiary wykon3,1yąn6 na próbkach mięsa gruboś-
ci 0,5 cm w poprzek przebiegu włókien mięśniowych.
Na każdej próbce rvykonywano 4 pomiary, których
średnia stanowiła ostateczny wynik oceny. Wyniki
rł,vrażono w kilogramach siły potrzebnej do przebicia
plastra.

Konsystencję oznaczano konsystometrem Hdpplera
na mięsie surowym. Po wstępnych oznaczeniach kon-
systencji kilku próbek ustalono optymalne obciążenie
trzpienia wynoszące 250 g. Do pomiarów zastosowano
trzpień kulkowy, Pomiaru konsystencji dokonywano w
poprzek przebiegu włókien mięśniowych, na próbkach
mięsa przygotowanego w formie kostek o wymiarach
5,0X3,5X 1,5 cm, umieszczonych w metalowych na-
ezyńkach pomiarowych, zapobiegających samorzutne-
mu przesuwaniu się próbki pod wpływem dzialającej
siły, Dla każdej próbki przeprowadzano cztery pomia-
ry w temperaturze pokojowej, czas jednego pomiaru
wynosił 15 sek. Wyniki podano w milimetrach zag'lę-
bienia trzpienia. Zawańość ilościową tłuszczu śród-
mięśniowego oznaezono met. Soxhleta, a zawańość
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tkanki łącznej met. hydroksyprolinową wg Stegeman-
na i Staldera (22) oraz met. histometryczną (l5).

Wyniki poddano analizie statystycznej. Istotność róż-
nic pomiędzy mięśniami sprawdzono testem t-Studenta
dla zmiennych łącznych. Istotność wpływu wieku, płci
i klasy jakościowej na poziom badanych cech okreś-
lono testem wielokrotnego rozstępu Duncana. Istotnoś-
ci oznaczono na poziomie a:0,05, Zanalizowano rów-
nież wza jemne zależności pomiędzy następującymi
parami cech:

- kruchością sensoryczną i aparaturową a konsy-
stencją (2 pary porównań),

- kruchością sensoryczną i aparaturową a zawartoś-
cią tkanki łącznej oznaczonej metodą chemiczną i
histometryczną (4 pary porównań),

- kruchością sensoryczną i aparaturową a zawat-
tośclą tłuszczu śródmięśniowego (2 pary porównań),

- zawartością tkanki lącznej ozrtaczonej metodą
chemiczną i histometryczną a konsystencją (2 pary
porórvnań),

- kruchością sensoryczną a kruchością aparaturo-
WĄ,

- zawartością tkanki łącznej oznaczonej chemicznie
a zawartością tkanki łącznej oznaczorlej histometrycz-
nre.

Analizę przeprowadzono na wartościach średnich.
Stopień współzależności pomiędzy dwiema badanymi
cechami określono za pomocą średniego współczynnika
korelacji (r), obliczonego z funkcji z, Istotność kore-
Iacji sprawdzono testem t-Studenta i oznaczono na
poziomie o:0,05 i a:0,01.

Tab. 1. Kruchość i konsystencja wybranych mięśni
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objaśnienia: a : śrealnia t sE; b, c, d : średnle oznaczo-
ne różnymi literami różnią się istotnie (P<,05),

Wyniki
Wyniki oznaczeń i analizy statystycznej kru-

chości i konsystencji mięśni owiec oraz wpływ
badanych czynników zmienności podano w tab.
1,2i3.
Tab, 2. Wpływ wieku i plci zwieruąŁ oraz klasy jakościowej tusz na kruchoŚĆ wybranych mięŚni owiec

'{iek
,re n5oltcrną

Kruchość

Różnice pomiędzy mięśnianri (tab. 1). Istotne
różnice w kruchości stwierdzono w ozylacze-
niach obu metod lecz pomiędzy niektórymi
tylko mięśniami. Obie metody wykazały, że
najbardziej kruchy był ST a najmniej BF. Brak
istotnych rożnic stwierdzono w ocenie senso-
rycznej pomiędzy LD i ST, BF i QF oraz po-
między IS i TB. W oznaczeniach metodą apa-
raturorł,ą istotne róznice wystąpiły tylko po-
między ST a pozostałymi pięcioma mięśniami,
które nie rożniły się pomiędzy sobą pod wzglę-
dem kruchości, Badane mięśnie uszeregować
stąci mozna w następującej sekwencji poziomu
i istotności rożnic kruchości, począwszy ocl naj-
\MyZsZych do najnizszych wartoŚci:
met. sensoryczna - ST, LD-+TB, IS-+QF, DF
met. aparaturowa - ST->IS, TB, LD, QF, BF.

Obliczone dla średnich z wszystkich mięśni
współczynniki zmienności (V) wynosiły dla
oznaczeń metodą sensoryczną7,40/o, a dla meto-
dy aparaturowej 30,2010. Wskazuje to na pewną
zmienność kruchości mięsa między poszczegól-
nymi osobnikami, a w przypadku metody apa-
raturowej na stosunkowo wysoką zmienność
wynikającą ze specyfiki oznaczeń tą metodą.

Wpływ wieku (tab. 2). Istotny wpływ wieku
na kruchość zaznaczył się w oznaczeniach obu
metodami, zarówno w średnich ogóInych jak i
w poszczegÓlnych nrięśniach, Stwierdzono mia-
nowicie, ze mięso młodych owiec cechov,ało się
istotnie wyższą kruchością niż osobników star-
szych,

Wpłyr,v płci (tab. 2). W ocenie sensolycznej
istotnie wyższą kruchość mięsa samic niż ka-
stratów stwierdzono tylko w mięśniach BF i
TB. W pozostałych mięśniach jak też i dla
średnich ze wszystkich badanych mięśni nie
stwierdzono istotnego wpływu płci.

W oznaczeniach metodą aparaturową nie
siwierdzono istotnych różnic w kruchości mięsa
samic i kastratóur.

Wpływ klasy jakościowej (tab. 2). Nie stwier-
dzono istotnych różnic w kruchości mięsa owiec,
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objaśnienie: a, b : średnie oznaczone lóżnymi literami róż,nią slę istotnle (P < .05).
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Tab. 3. Wpływ wiektr i plci zwierząt oraz lrlasy jakościowej tusz na konsystencję wybranych mięśni owiec
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objaśnlenle: a ': średnie oznaczone tymi samymi literami

tak w ocenie sensorycznej jak i aparaturowej
pomiędzy I i II klasą tusz.

Konsystencja
Różnice pomiędzy mięśniami (tab. 1). Istotne

róznice wystąpiły tyiko pomiędzy TB a ST i
IS. Pozostałe mięśnie nie różniły się pomiędzy
sobą pod względem konsystencji. Najbardziej
podatny na ucisk był BF, a najmniej ST.

Wpływ wieku, płci i klasy jakościowej (tab.
3). Nie wykazano istotnego wpływu wieku i
płci owiec oraz klasy jakościowej tusz na kon-
systencję mięsa.

Korelacje. Obliczone współczynniki korelacji
zestawiono w tab. 4, w której r jest współczyn-
nikiem korelacji dla 32 owiec, z uwzględnieniem
czynników zmienności.

Tab. 4. Współczynniki korelacji pomiędzy niektórymi
cechami mięsa owiec

,aDstl/€lź a łruc^ołcaą apdrdćuMą
łruchoicią oaa §.ycżrą, a źasydorje
ktuchoiąą a łoeeqćlag<
kruaŁlcĘ ,aurolycrDą a t{ałclom
ktucltolcĄ a|odfoćr.ą ą ćl'ulzctem
kt*h&ćą ,anro.7rczrą, ą ćłąakq rąclną chcąćłaą
ł.rcJroicćą J2nJuyczlrą d l*dnĘ, (]czaa histmlćlyczlłą
ćżaałq (ąe nq hiłtoałłycznq a t*ar*ą {ąctłą cham.'cżaą
k.a&kią ąrgfdćurożą a ćłłną (qczną cóoaćczną
łruńoicią cPrrąću.oźą a lkanlą {ąalą hialomłć4tczną
Ił.nłą

obJaśnlenia: * - P(.05; ++ - P<.ol,

Wyniki tabeli wskazują na istnienie istotnych
(P<0,05 lub P{0,01) zależności pomiędzy nie-
którymi tylko cechami.

Wartości liczbowe otrzymanych współczyn-
ników korelacji, aczkolwiek istotne, były niskie
dla większości badanych zależności.

W ogólnej ocenie należy sądzić, że żadna z
przedstawionych współzależności nie przedsta-
wia takiej wartości, która posiadałaby prak-
tyczną wartość i którą można by przyjąć jako
generalną dla każdego badanego zwierzęcia.

Wnioski
Na podstawie otrzymanych wyników stwier-

dzić można co następuje:
1, poszczególne mięśnie tuszy owiec okaza\y

się głównymi czynnikami zróżnicowania mięsa
pod względem kruchości i konsystencji,

nie różnlą się istotnie.

2. wiek zwterząt wpłyrł,a istotnie jedynie na
kruchość mięsa; mięso młodych osobnikólv jest
bardziej kruche niż dorosłych,

3. płeć zwierząt i klasa jakościorva tltsz nie
są czynnikami zróżnicowania mięsa pod wzglę-
dem kruchości i konsystetrcji,

4. nie wykazano istotnej zależnośc;. pomiędz;l
kruchością a zawartością tkanki łącznej i tłusz-
czu mięśniowego; pomiędzy kluchością a kon-
systencją mięsa istnieje zależność niewielkiego
stopnia.
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flpocr 3, - Xpynxocrb r.t ItoHcrlcTeHIIlL Mflca oBeII
B 3aBllclrnloeT}! oT lrccJIeAoBaHHblx M6IIuq, Bo3pacTa
M rioJla NaI{BoTIIIżIX, fiaqecTBeHHoro liilacca ryul !I co_
Aepi!{&Hiifl coeAI,IHI{TeJILrłofi txarłrł IĄ MbIIIIerIHoro rxlłpa
E Ma8e,

l4ccne4osanr ugco 32 oBeI{ yqilTEIBaJI cJle.4ylou{ze
[apaMeTpbl: a) 6 paslrsIx Mblluq (m. longissimus dorsi,
m. biceps femoris, m. quadriceps femoris, m. semi-
tendinosus, m. infraspinatus u m. triceps brachii);
n) 2 rospacrHble rpyllnbi (łrołoAlre oBI{bI - 

9-12 Mec.
,,I B3pocJIbIe - 2-3 ro,qa); c) 2 nołoBble rpynnbl -caŃIrw rĄ KacTpaTbI; g) 2 xasectBeuusle KJIacca Tyul
(I z III). Xpynrccrs Mfica onpe,qeJlflJljiI ceHcopr{qec-
KIĄII u annapaTypHblM I\łeToAcM a KcHcrlcTeHI]łIIo KoI{-
cIlcToMeTpoM lennnepa. Pesynlratsr noABeprJII,t cTa-
rrłctrł.Je cKo]ł o6pa6otxe.

Yc:raHoer4fi/ 3Har{rTeJlbHBIe pa3uilI{bl B xpynKocTŁ
I,1 B ĘoHcrIcTeHI{I4l ToJIbKo Mex(Ay HeKoTopbIMl Mbllil-
I-IaM]4. Bospacr noBJIr{tJI cyu{ecTBeHHbIM o6pasolrl
ToJIEIao Ha xpy[KocTb Maca: Mfico MoJIoAbIx,KI4BoT-
rłr,rx 6r,r.rro 6onee xpynxoe. He ycTaHoBr{JI]4 cyułe-
cTBeHIłof o BJIrIIlufl. Ha xpynKocTl IĄ KoHcv7cTeHIł]4to
MHca cc cTopol]bl IIoIa n KarlecTBeriHoro KJIacca x<r,l-
BoTHEix. IIe J cTaHoBI4JIJ,I TaK>I{e cyil{ecTBeHHorł l<op-
peJlfl\I,7u Me)ł(Ay xpyflKocTbrc a coAepx(aHl4eM coeAr{-
Hrtelsuoir TKa:ayl r7 Mbt[Ierłrlolo x<lłpa, Kos@Qrqerrtst
KoppeJIfiI_II4]ł MexrAy xpynKocTblo a xorłczcreHqNeż
cKa3aJIŁCI, cyu{ecTBeHI-IIJIMr{ no rłx qlr@ponsle BeJIr1-
-rlłnsr 6sr.łrł IleEbIcoKI4e.

prost E. - Tenderness and consistence of ovine meat
in relation to tlifferent mu§cle§, age and sex of ani-
mals, quality carcas§ grade, and connective and
muscular fat contents.

Tlre punpose of the investigations was to determine
the tenderness and consistence of meat frorn 32 sheep
taking into account the following factors of variation:
a - six different mltscles (longissimus dorsi, biceps
femoris, quadriceps femoris, semitendinosus, infraspi-
natus and triceps brachii), b - two a8e groups (young
sheep 9-12 months old and adult ones at the age of
2-3 years), c _ t,wo sexual gronrp,s (females alrrd
castrates), d - two quality carcass grades (I and II).
The terrderness was determined by mea,ns of sensory
and nechanical methods, and the cbnsistence by
IJólrler's consistometer. The fin-dings rvere 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
intluence of sex of the animals and the quality of the
carcasses on the tenderness and consistence of ovine
meat. There was not noted any signifi,cant relati,onship
between the tenderness and the content of connective
tissue and muscle fat, either. Correlation coefficients
betrveen the tenderne§s 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.

ZDZISŁŁW ZAWADZKI, EWA POGORZELSKA

ry i czasu przechowywania oraz pH produktu,
y,,ykazali Woodburn i Strong (32) oruz Georga-
la i llurst (12), a ci ostatni stwierdzają ponadto,
że szczegóInie niebezpieczne są produkty spo-
rządzone z mięsa, ryb i jaj, gdyż ochraniają one
bakterie przed destrukcyjnym działaniem tem-
p eratur zamt ażalrniczy c}n.

Jak z licznych donies,ień wynika, izolacje pałeczek
Salmonella stają się o,becnie tak porvszechme, że raoż-
na je uznać za wskaźnik zanieczyszczenia kałowego,
podobnie jak wskaźnik opanty na obecnośct Esche-
richia coli (5). Wiadomo ró,wnież, że ,tv krajaclr dysrpo-
nujących wysoce urprzemysłowioną, a więc wielkostad-
ną hodowlą zwterząt, silnie rozwinięiym przemysłem
spożywczlłn i przet,wór,st,wem środ,ków spożyu,czych,
coraz większego znaczenia zarrówno z putlktu ,widzenia
ochrony zdrrowia człowieka, jak i od strony gospodar-
czej, nabierają salrnonelozy ludzi i zwierząt, a tabcże
rozprzestrzenienie pałeczek Salmonella,w otoczeniu
i zanieczyszczenie nimi produktów spożywczych. Szcze-
gól,ną rolę odgrywają tu śr,odki spożywcze poch,odzenia
zlvierząeego, a więc pods,tawowy s]<ładnik pożyrvienia
człowieka.

Infekcyiny charakter zatruć pokarmor,ł-ych wyrł,oły-
wanych pr,zez pałeczki Salmonelia sprawia, że ich
obecność w żyłvności jest zawsze niebezpieczna dła
zdrowia człowieka nawet wówczas, gdy występują -w

małych ilościach i aktualnie rrie mają moż]irvości roz-
mnażania się. W prof,ilaktyce zatruć pokarmo,wych u

Bodonio nod wpływem zomrożonio, przechowywonio
i rozmrożonio no połeczki Solmonello w mięsie
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W wyniku różnej oporności drobnoustrojów
na zanraŻanie i przechowywanie Zamrażalni-
cze, dochodzi do selektywnego obumierania ich
form wegetaiywnych w produktach żywnościo-
wych. Doprowadza to do stopniowego zmniej-
szania się liczebności populacji przeżywającej
mikroflory (l, 2, 3, 8, 10, 11, 15, 16, 23, 26, 30,
31, 33, 34, 35) z odpowiednio zmieniającym się
iej składem taksonomicznym (35, 36) i postępu-
jącą dominacją szczepów psychrofilnych (34,
36, 37). Wśród szczepów mezofilnych przeży-
wać mogą bakterie wywołujące infekcje i in-
toksykacje pokarmowe u ludzi (I, 4, 7, 8, 10,
71, 72, 74, 77, 27, 24, 26, 29, 3l, 32, 38, 39).
Znaczna oporność tych bakterii, zarówno na za-
mrażanie jak i przechowywanie zamtażalnicze,
ma doniosłe znaczenie jako czynnik zagtażają-
cy zdrowiu człowieka. Borgstrom (4), w prze-
glądzie wyników badań nad mikroflorą żyw-
ności mrożonej stwierdza, że niezbędne jest
przeprowadzanie dalszych wnikliwych prac ba-
dawczych dla dokładnego ustalenia zależności
między przeżywalnością bakterii chorobotwór-
czych a substratem, w jakim one egzystują. Ta-
ką ró."lzniez zależność, obok wpływu temperatu-
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