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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
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ludzi, bardzo duze znaczenie posiada niedopuszczenie
do rozmnazania sie paleczek Salmonella przypadkowo
znajdujacych sie na powierzchni lub wewnatrz pro-
duktéw ZywnoSciowych. Zadanie takie spelnia chlod-
nicze, a szczegbdlnie zamrazalnicze przechowywanie
zywnosci. Przytoczone wzgledy zadecydowaly o podje-
ciu niniejszych badan. Wybierajac zas szczep do badai
kierowano sie tym, Ze w Polsce w latach 1946—1968,
na 642 ogniska zatrué pokarmowych wywolywanych
przez paleczki Salmonella, az w 484 (75,4%) stwierdzo-
no gatunek Salmonella typhimurium, dominujgcy réow-
niez w tym okresie (5).

Kontynuujge poprzednio wykonane badania
(39) przesledzono wplyw 9—10 miesiecznego
przechowywania zamrazalniczego miesa, a na-
stepnie sposobu jego rozmrazania na liczebnosé
populacji szezepu Selmonella typhimurium.

Materiat i metody

Badaniom poddano szczep Salmonella typhimurium
295/52 wyizolowany z przypadku zatrucia pokarmo-
wego, olrzymany z PZH w Warszawie. Szczep ten
posiewano na plytki z agarem zwyklym, a po 24 godz.
inkubacji w 37°C sporzadzano zawiesine w 0,85% pty-
nie fizjologicznym NaCl z dodatkiem 0,1% peptonu.
Otrzymang zawiesine mieszano ze zmielonym suro-
wym migsem wolowym, uzyskujge 5,8—7,5X108 komo-
rek szczepu w 1 g migsa. Na kazde 1000 g miesa uzy-
wano 50 ml zawiesiny sporzadzonej z hodowli szczepu
na 5 plytkach. Zakazone w ten spos6éb mieso dzie-
lono na porcje o masie po okolo 50 g, umieszczano
w jalowych plytkach Petriego, natychmiast zamra-
zano w zamrazarce o temperaturze powietrza wyno-
szgcej —23°C i w tych warunkach przechowywano
przez 9—10 miesiecy (w serii pierwszej przez 307 dni,
w drugiej przez 263 dni, a w trzeciej przez 300 dni).
Liczbe komoérek Salmonella typhimurium oznaczano
metoda plytkows na podiozu SS (6) tuz przed zamro-
zeniem miesa, niezwlocznie po zamrozeniu (3 godz.
PO umieszczeniu w zamrazarce), a nastepnie w czasie
jego przechowywania. Z mi¢sa zamrozonego pobiera-
no probki trokarem i natychmiast wprowadzano je
do rozcienczalnika. Kazde oznaczenie wykonywano w
czterech powtérzeniach. Wyboru rozcieficzalnika do-
konano wg. Kinga i Hursta (19) oraz Schmidt-Loren-
za (27).

Po 9—10 miesigcach przechowywania w zamrazarce
cze§¢ prohek miesa rozmraiano w temperaturze
20—22°C (pokojowej), a pozostale rozmrazano w tem-
peraturze 4,5—5,5°C (w lod6wce) i oznaczano liczeb-
no§é populacji badanego szczepu z uplywem czasu
rozmrazania miesa.

Egcznie wykonano trzy serie badan.
Wyniki i oméwienie

Badania dotyczace przezywalno$ci pateczek
Salmonelle typhimurium w miesie wolowym
zamrazanym i przechowywanym w tempera-
turze —23°C (ryc. 1) wykazaly, ze bezposred-
nio po zamrozeniu liczba komoérek szczepu
zmniejszyla sie o 10,4—15,2%, po 10 dniach
przechowywania o 49,5—54,7%, po okolo trzech
miesigcach (103—111 dniach) o 60,5—65,1%, a
po 9—10 miesigcach (263—307 dniach) o 88,1—
92,2%. Sam proces zamrozenia miesa do tem-
peratury —23°C nie powodowal wiec wyraz-
nego zamierania komoérek. Najintensywniej
obumieraly one w pierwszych dniach przecho-
wywania, a w miare dalszego uplywu czasu
proces ten przebiegal juz znacznie wolniej.
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Ryc. 1. Przezywalno§é Salmonella typhimurium w
mrozonym miesie wolowym przechowywanym w
temp. —23°C

Zdolnos¢ roéznych gatunkéw i serotypdéw paileczek
Salmonella do przezywania zamrazania i wielomie-
siecznego przechowywania zamrazalniczego w wielu
produktach zywno$§ciowych zwierzecego i ro$linnego
pochodzenia wykazali liczni autorzy (1, 7, 8, 10, 12, 14,
17, 24, 32). Wiasne wyniki badan mozna poréwnaé z
uzyskanymi przez Georgala i Hursta (12), Gundersona
i Rose’a (14) oraz Hartsella (17), ktore omoéwiono
w poprzedniej pracy (39). Nalezy jeszcze wspomnieé
o badaniach Kitchella i Ingrama (cyt. za 12), gdyz
uzyskane przez nich wyniki sugeruja, ze bakterie za-
tru¢ pokarmowych lepiej znoszg zamrazanie i prze-
chowywanie zamrazalnicze w miesie surowym, niz w
micsie poddanym obrébce cieplnej. Potwierdzili to
poZniej Georgala i Hurst (12) w odniesieniu do szcze-
pu z gatunku Salmonella typhimurium.
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Ryc. 2. Namnazanie sie paleczek Salmonella typhimu-
rium w czasie rozmrazania miesa w temp. 20—22°C

Zamrazanie i1 9—10 miesieczne przechowy-
wanie miesa wolowego w —23°C przezylo 7,8—
11,9% komorek szczepu, a dalsze badania wy-
kazaly, ze posiadaly one zdolno$¢ do stopnio-
wego namnazania sie podezas rozmrazania mie-
sa w temperaturze pokojowej wynoszacej 20—
22°C (ryc. 2). Po 3 godz. liczba ich zwigkszyla
sie o 2,1—4,4%, po 6 godz. o 5,3—11,2%, po
24 godz. o 20,7—25,0%, po 27 godz. o 25,7—
32,1%, a po 48 godz. zwiekszyla sie o 96,4—
116,6%, czyli nastepowalo mniej wiecej podwo-
jenie poczatkowej liczby komédrek Salmonella
typhimurium. Natomiast rozmrazanie w lodow-
ce o temperaturze powietrza wynoszacej 4,5—
5,6°C nie zmienilo ich liczby w miesie w czasie
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48 godzin, ale rozmrozone probki miesa wyjete
z lodowki, juz po 2 godz. przetrzymywania w
temperaturze pokojowej (20—22°C) wykazaly
wzrost liczby paleczek o okoto 6%.

Pewng wskazowksg umozliwiajacg wybor wiasciwej
temperatury rozmrazania i przechowywania miesa, a
wiec zabezpieczajgcg przed namnazaniem sie w nim
paleczek Salmonella, sg wyniki badan nad ich mini-
malng temperaturg wzrostu. Prescott 1 Greer (cyt. za
25) badali zdolno$¢ 9 szczepow Salmonella (nie poda-
jac serotypow) do rozmnazania sie w wielu roznych
produktach zywno$ciowych (miesie, rybach, mleku,
zupach, grochu, pomidorach i in.) i uwazaja, zZe nie
powinno sie ich przechowywaé¢ w temp. wyzszej od
3,9°C. Ponadto stwierdzili, Ze paleczki Salmonella
rozmnazajg sie w zywnosci o pH zblizonym do obojet-
nego. Angelotti, Foter i Lewis (cyt. za 25), na pod-
stawie przeprowadzonych badan wnioskujg, ze w lat-
wo psujacych sie produktach zywno$ciowych, wzros-
towi Salmonella winno sie zapobiec stosujac tempe-
rature przechowywania nie przekraczajaca 5.6°C.

Natomiast bardzo szczegdlowe badania wykonane
przez Petzolda i Scheibnera (25), dotyczace 40 szcze-
péw réznych serotypéw Salmonella nie wykazaly ich
wzrostu w 5°C%0,5°C przy 3-tygodniowe]j inkubacji
w réznych podlozach. Johne (18) wykazal, ze w 5°C
nie dochodzi do wzrostu pateczek Salmonella w mle-
ku, jajach i bulionie nawet po 25 dniach inkubacji
i wnioskuje, ze krytyczng temperatura, umozliwiaja-
cg namnazanie sie tych drobnoustrojéw, jest tempe-
ratura w zakresie 5—10°C. Tego samego zdania jest
réwniez Riemann (26). Natomiast Georgala i Hurst (12)
uwazaja, ze temperatura rozmnazania i przechowy-
wania zywno$ci nie powinna przekracza¢ 7°C, gdyz
wyzsza umozliwia wzrost paleczek Salmomnella. Na-
lezy rdwniez wspomnie¢ o pracach Prescotta i Greera
oraz Angelottiego, Wilsona, Fotera i Lewisa (cyt. za
22) z ktdérych wynika, ze w pewnych produktach zZyw-
no$ciowych mogg wystepowaé psychrotrofowe szczepy
Salmonella, ale wydaje sie calkiem mozliwe, zZe ob-
nizenie temperatury przechowywania z 10°C do 5°C
lub nieco nizszej zahamuje ich wzrost. Przewaza zda-
nie, ze istnieje male prawdopodobienstwo, aby ktéry$
ze szczepOw Salmonella moégl jeszcze rozwijaé sie w
zywnosei schlodzonej do 5°C. Kitchell i Ingram oraz
White i White (cyt. za 12) przypominaja, ze wynikéw
tych nie mozna bezkrytycznie przenie§¢ na zywnosé
uprzednio zamrozong i przechowywana w ujemnych
temperaturach, gdyz w czasie jej rozmnazania wzrost
drobnoustrojéw moze odbywaé sie szybciej niz w ta-
kim samym produkcie niemrozonym, W rzeczywistos-
ci wydaje sie bardziej prawdopodobne, ze rozpoczgcie
wrzrostu w czasie rozmrazania moze by¢ opéinione na
skutek uszkodzenia metabolizmu komérek drobnou-
strojow dzialaniem temperatur zamrazalniczych.

Zdolno$c paleczek Salmonelle do przezywa-
nia wielomiesiecznego przechowywania zamra-
zalniczego stwarza niébezpieczenstwo ich po-
wtérnego namnozenia sie w zywnosci do ilosci
wywolujacych infekeje pokarmowe u ludzi. Do
namnozenia sie tych bakterii moze dojs¢ w wy-
niku przerwania l!ancucha chlodniczego, nie-
wlasciwie przeprowadzonego rozmrazania zyw-
noéci, zbyt dtugiego jej przechowywania po roz-
mrozeniu itp. Wymaga to szczegélnej czujnosci
stuzby sanitarno-weterynaryjnej oraz zastoso-
wania szeregu $rodkéw  profilaktyeznych.
Wsrod nich nalezy wymienié:

1. Uzywanie surowca wolnego od tych drob-
noustrojéw, a wiec poddanego uprzednio bada-
niom bakteriologicznym. Uwzgledniajgc ten
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postulat nalezy pamieta¢, ze badania bakterio-
logiczne miesa zwierzat rzeZnych i ich narzg-
doéw wewnetrznych uznanych za zdatne do spo-
zycia, wykazywaly obecnos¢ pateczek Salmo-
nella prawdopodobnie na skutek infekcji uta-
jonej badz wtornego zanieczyszczenia w proce-
sie produkcyjnym (9, 13, 20, 28).

2. Rygorystyczne przestrzeganie odpowied-
nich warunkoéw sanitarnych w toku catego pro-
cesu technologicznego w celu niedopuszczenia
do wtérnego zanieczyszczenia pateczkami Sal-
monella i ich rozmnazania sie w czasie wytwa-
rzania mrozonyeh wyrobéw kulinarnych (dah
gotowych) oraz mrozonych produktéw i péi-
produktéow miesnych i podrobowych, az do
momentu ich opakowania i umieszczenia w ko-
morze chlodni sktadowej.

3. Zabezpieczenie prawidlowosci i cigglosci
tancucha chlodniczego: komora chtodni sktado-
wej — transport chtodniczy — obrot detalicz-
ny.

4. Rozszerzenie sieci informujacej konsu-
menta o wlasciwych warunkach przechowywa-
nia zywnosci mrozonej, czasokresie jej przy-
datnosci do spozycia oraz sposobie rozmraZania.
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3asaaszku 3., Iloroxesnbcka 2. — BiauaRMe 3amopa-
HHBaHMA, XPAaHEHWS W Pa3MOPaKUBAHMA Ha MHO-
rouyMcJIcHHOCTh OakTepuit Saimonella typhimurium s
HHPHUMPOBAHHOM MACE.

Cycemenzmeit nanodex S. typhimurium zapaxann
MOJIOTYIO TroBaAuMHY (5,87—7,66X108 Gaxkrepuit B 1 1
Msica). MsACO ceifyacde 3aMopaXuBaly B TeMIeparype
ox. —23°C 1 xpaHuau ox. 10 mecanes (263—307 znueri).
UrcnenHocTs OakTepuy onpelendaayM valleYHbIM Me-
ToAOM Ha cpeme SS (Salmonella-Shigella). Ycrarno-
BUJM, UTO HEIMOCPeICTBEHHO II0CjIe 3aMOopasKMBaHMs
KONIM4eCTBO DakKTepuit yMeHLINMJIOCh Ha 10,4—15,2%,

niocie 10 pueit xpanewums — Ha 49,5—54,7%, nocae
oK. 3 Mecanes (103—111 cyTok) — Ha 60,5—865,1%,
a nociae ox. 10 mecAueB — Ha oK. 88,1—91,2%. Uc-

caeoBaHHble OakTepHUU COXPaHMNIM CIOCOGHOCTE II0-
CTENNeHHOT0 pPa3MHOXKXEeHUMA HIPM pa3MopaXHMBaHUM B

20—22°C: B 3 waca uYuMenIO MX MNOBBICUMIOCH HA 2,1—
4,4%, B 6 wacos Ha 5,3—11,1%, B 24 yaca — Ha 20,7—
25,0% 11 B 48 yacos — Ha 96,4—116,6%. IIpu pasmopa-
kuparum B 4,5—55°C uymesno HaxTepuit B MACe BO
BpeMsa 48 4aCoOBR He M3MEHUIOCH.

Zawadzki Z., Pogorzelska E. — Investigations on the
influence of refrigeration, storage and thowing on the
number of Salmonella typhi-murium in artificially in-
fected meat.

Chopped beet has been infected with 5.87—7.56 X
X 108 bacteria per 1 g of meat and refrigerated at
once at — 23°C and stored for about 10 months
(263—307 days). The number of bacterial cells was de-
termined by plate technique on SS medium. It was
found that directly after refrigeration the number of
the bacteria decreased at 10.4—15.2 per cent, after 10
days at 49.5—54.7 per cent after 3 months (103—111
days) at 60.5—65.1 per cent, and after 10 months at
88.1—91.2 per cent. The rods multiplied gradually du-
ring the process of unfreezing at 20—22°C. After 3
hours their number increased at 2.1—4.4 per cenl,
after 6 hours at 5.3—11.1 per cent, after 24 hours at
20.7—25.0 per cent, after 27 hours at 25.7—32.1 per
cent, and after 48 hours at 96.4—116.6 per cent. Ho-
wever, unfreezing at 4.5—5.5°C did not change the
number of the bacteria in meat within 48 hours.
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Wskazniki organoleptyczne, bakteriologiczne
i chemiczne konserwy ,,Wieprzowina z ttuszczem''
po 6 latach przechowywania

Z Zakladu Higieny Weterynaryinej w Lodzi

Jednym z najwazniejszych problemoéw prze-
chowywania zywnosci przez dluzszy okres cza-
su w szczelnie zamknietych opakowaniach me-
talowych sg wzajemne reakcje zachodzace po-
miedzy wsadem a wewnetrzng powierzchnia
opakowania. Zagadnieniami tymi zajmowali sie
m. in. Pezacki i wsp. (7), Legatowa 1 wsp. (4,
9), Wierzchowski i Severin (10).

Praca niniejsza miala na celu przesledzenie
zmian organoleptycznych pod wplywem proce-
sow bakteriologicznych, zmian na wewnetrznej
powierzchni opakowania oraz oznaczenie za-
wartosci cynku, cyny, olowiu i zelaza w kon-
serwach miesnych po 72 miesigcach skladowa-
nia.

Material i metody

Do badan uzyto 22 puszki konserw importowanych
»Wieprzowina z tluszezem” o znaku ,,S 121167” o wa-
dze netto 400 g. Po otrzymaniu konserw z magarynu
Hurtu Spozywezego przechowywano je w temperaturze
chlodni przez okres 24 miesiecy. Opakowania konserw
stanowily puszki blaszane skladane, dwustronnie la-
kierowane z poboczem lgczonym na podwéjng zaklad-
ke uszczelniong lutowiem.

W celu okre§lenia zmian jakie zaszly w okresie prze-
chowywania konserw poddano analizie laboratoryjnej
kazda puszke. Badanie szczelnoSci, prébe termostato-
wg, badania bakteriologiczne, badania organoleptyczne,
zawarto$¢ wody, tluszczu, soli, bialka, stopienn kwaso-
wosci ttuszezu, zawartosé cynku, cyny, olowiu i zela-
za przeprowadzono zgodnie z obowigzujacymi polski-
mi normami. Metale oznaczono w 9 konserwach.

Wyniki i oméwienie

Wszystkie konserwy przeznaczone do maga-
zynowania okazaly sie szczelne, byly réwniez
szczelne w okresie przeprowadzanych badan.
Termostatowanie dalo w kazdym przypadku
wynik ujemny. Konserwy przez okres magazy-
nowania pokryte byly warstewks wazeliny. Na
powierzchni zewnetrznej plaszcza i w okoli-
cach szwow daly sie zauwazy¢ minimalne od-
pryski lakieru, a 36% puszek posiadalo $Slady
rdzy na denkach i wieczkach. Okolo 30% pu-
szek wykazywalo wyrazne naloty na powierz-
chni wewnetrznej rdéznigce sie odcieniamij, a
wskazujace na powstawanie siarczkow. W po-
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