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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.
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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

z T{aledly Higleny Produktów zwierzęcych Wydziału Weterynaryjnego AR-T w otsztynie

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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ludzi, bardzo duże znaczenie posiada niedopuszczenie
do rozmna.żania się pałeczek Salmonella przypad,kowo
znajdu,jących się na powierzchni lub we.lvnątrz pro-
duktów ży"wnościowych. Za,da,nie takie speł,nia chłod-
nicze, a szczególnie zamtaźnlnicze przechowywanie
żywł:tości. Frzyłtoczone względy zadecydowały o podję-
ciu niniejszych badań. Wybierając zń szczep do badań
kierowano się tyrn, że w Polsce w latach 1946-1968,
n:a 642 ognistka zatruĆ pokarmowy,ch wywoływanych
przez pŃeczki Salmonella, aż \ł 4B4 (75,4%) stwierdzo-
no gatunek Salmonella tgphimuri,um, dominujący r.ólł,-
nieŻ w t:"rn okresie (5).

Kontynuując poprzednio wykonane badania
(39) prześledzono wpływ 9-10 miesięcznego
przechowywania zamrażalniezego mięsa, a na-
stępnie sposobu jego rozmrażania na liczebnośó
populacji szczepu Salmonella tgphimurźum,

Materiał i metody
Badaniom poddano szczep Salmonella taphinluliunl

295162 wyizolowany z przypadku zatrucia pokarmo-
Szczep ten

'r:r?-*';,Y.
% peptonu.

Otrąmaną zawiesinę mieszano ze zrnielorry,m su,ro-
wym mięsem wołowym, uzyskując 5,8-7,5XlOE komó-
rek szczepu w 1 g mięsa. Na każde 1000 g mięsa uży-
wano 50 ml zawiesiny sporządzonej z hodowli szczepu
na 5 płytkach. Zakażone w ten sposób mięso dzie-
lono na porcje o masie po około 50 g, umieszczano
w jałowych płytkach Petriego, natychmiast zamra-
żano w zamrażarce o temperaturze powiętrza wyno-
szącej -23oC i w tych warunkach przechowywano
przez 9-70 miesięcy (w serii pierwszej przez 30? dni,
w drugiej przez 263 dni, a w trzeciej przez 300 dni).
Liczbę komórek Salmonella typhimurium oznaczano
metodą płytkową na podłożu SS (6) tuż przed zamro-
żeniem mięsa, niezwłocznie po zamrożeniu (3 godz.
po umieszczeniu w zamrażarce), a następnie w czasie
jego przechowywania. Z mięsa zamrożonego pobiera-
no próbki trokarem i natychmiast wprowadzano je
do rozcieńczalnika, Każde oznaczenie wykonywano w
czterech powtórzeniach. Wyboru rozcieńczalnika do-
konano wg. Kinga i Hursta (l9) oraz Schmidt-Loren-
za (27).

Po 9-1,0 miesiącach przechowywania tv zamrażarce
część próbek mięsa rozmrażano w temperaturze
20-22oC (pokojowej), a pozostałe rozmrażano w tem-
peraturze 4,5-5,5oC (w lodórvce) i oznaczano liczeb-
ność populacji badanego szczepu z upływem czasu
rozmrażania mięsa.

Łącznie rł,ykonano trz], serie badari.

Wyniki i omówienie
Badania dotyczące przeżywalności pałeczek

Salmonella tgphirnurźurn w mięsie wołowym
ZamtaŻanym i przechowywanym w tempera-
turze -23oC (ryc. 1) wykazały, że bezpośred-
nio po zamrożeniu liczba komórek szczepu
zmniejszfa się o 10,4-15,2%, po 10 dniach
przechowywania o 49,5-54,70h, po około trzech
miesiącach (103-111 dniach) o 60,5-65,1%, a
po 9-10 miesiącach (263-307 dniach) o BB,1-
92,2010. Sam proces zamrożenia mięsa do tem-
peratury -23oC nie powodował więc wynaź-
nego zamierania komórek. Najintensy\Mniej
obumierały one w pierwszych dniach przecho-
Wywania, a w miarę dalszego upływu czasu
proces ten przebiegał już znacznie wohriej.

Ryc. 1. Przeżywalność Sahnonella typhi,murium w
mrożonym mięsie wołowym przechowywanym w

temp. -23oC

Zdolność różnych gatunków i serotypólv pałeczek
Salmonella do przeżywania zamrażania i wielomie-
sięcznego przechowywania zamrażalniczego w wielu
prociuktach żywnościowych zwierzęcego i roślinnego
pochodzenia wykazali liczni autorzy (1, ?, 8, 10, 12, 14,
1,'l, 24, 32). Własne wyniki badań można porównać z
uzyskanymi ptzez Georgala i Hursta (12), Gundersona
i Rose'a (14) oraz Hartseila (17), które omówiono
w poprzedniej pracy (39). Należy jeszcze wspomnieć
o badaniach Kitchella i Ingrama (cyt. za 12), gdyż
uzyskane przez nictr wyniki sugerują, że bakterie za-
truć pokarmowych lepiej znoszą zamrażanie i prze-
cho,wywanie zamtażaLnicze w mięsie surowym, niż w
mięsie poddanym obróbce cieplnej. Potwierdzili to
później Georgala i Hurst (12) w odniesieniu do szcze-
pu z gatunku Salmonella taphimurium.

aodZing Prl..tołlnaia łt.ry b,22'c

Ryc. 2. Namnażanie się pałeczek Salmonell,a typłl,źmu-
riint w czasie rozmraźania mięsa w temp. 20-22oC

Zamtażanie i 9-10 miesięczne przechowy-
wanie mięsa wołowego w -23oC przeżyło 7,8-
11,90/o komórek szczepu, a dalsze badania wy-
kazały, że posiadały one zdolność do stopnio-
wego namnażania się podczas rozmtażania mię-
sa w temperaturze pokojowej wynoszącej 20-
22aC (ryc. 2). Po 3 godz. Iiczba ich zwięksryła
się o 2,1-4,40/l, po 6 godz. o 5,3-11,2%, po
24 godz. o 20,7-25,0%, po 27 godz. o 25,7-
32,I0lo, a po 48 godz. zwiększyła się o 96,4-
116,67o, czyli następowało mniej więcej podwo-
jenie początkowej liczby komórek Salmonella
tg phź,mur żunr.. Natomia st r ozmr ażanie w lodów-
ce _o temtrleraturze powietrza wynoszącej 4,5-
5,5'C nie zmieniło ich liczby w mięsie w czasie
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48 godzin, ale rozmrożone próbki mięsa łvyjęte
z lodówki, iuż po 2 godz. ptzetrzymywania w
temperaturze pokojowej (20-22oC\ wykazały
wzrost liczby pałeczek o około 60/o.

Pewną wskazówką umożliwiającą wybór właścirvej
temperatury rozmrażania i przechowywania mięsa, a
więc zabezpieczającą przed namnażaniem się w nim
pałeczek Salmonella, są wyniki badań nad ich mini-
malną temperaturą wzrostu. Prescott i Greer (cyt. za
25) badali zdolnŃć 9 szlczepów Salmonella (nie poda-
jąc serotypów) do rozmnażania się w wielu różnych
produktiLch żywnościowych (mięsie, rybach, mleku,
zupach, grochu, pomidorach i in.) i uważają, że nie
poulinno się ich przecholvywać w temp. wyższej od
3,9oC. Ponadto stwierdzili, że pałeczki Salrnonella
rozmnażają się lv żywności o pli zbliżonym Co obojęt-
nego. Angelotti, Foter i Lewis (cyt, za 25), na pod-
stawie przeprowarlzonych badail wnioskują, że w łat-
wo psujących się produktach żywnościowych, wzros-
towi SąLmonello winno się zapobiec stosując tempe-
raturę przechowywania nie przekraczającą 5,6oC.

Natomiastbardzo szczegółowe badania wykonane
przez Petzo7da i Scheibnera (25), dotyczące 40 szcze-
pów różn.u-ch .serotypćw Salmonel,La irie wykazały ich
wzrostu ,w 5oCt0,5oC przy 3-tygodniowej inkubacji
rv różnych podłożach. Johne (1B) wykazał, że rv 5oC
nie dochodzi do wzrostu pałeczek Salmonella w mle-
ku, jajach i bulionie narł,et po 25 dniach inkubacji
i wnioskuje, że krytyczną temperaturą, umożliwiają_
cą namnażanie się tych drobnoustrojów, jest tempe-
ratura w zakresię 5-10oC. Tego samego zdania jest
również Riemann (26). Natomiast Georgala i Hurst (12)

uważają, że temperatura ozmnażania i przechowy-
wania żywności nie powi na przektaczać ?oC, Edyż
wyższa umożliwia ,ilzrost pałeczek Satrmonella. Na-
Ieży r5wnież wspomnieć o pracach Prescotta i Greera
oraz Angelottiego, Wilsona, Fotela i Lewisa (cyt. za
22) z któryclrr wynika, że w pewnych produktach żyw-
,ro5.161yych mogą występować psychrotrofov,,e szczep),
Salmonella, ale wydaje się całkiem możliwe, że cb-
niżenie temperatury przechowywania z 10oC do 5oC
1ub nieco niższej zahamuje ich wzrost. Ptzeważa zda-
nie, że istnieje małe prawdopodobieństwo, aby któryś
ze szczepów Sal,mone1,1,a mógł jeszcze rozwijac się w
żywności schłodzonej do 5oC. Kitchell i Ingram oraz
\Mhite i 'White (cyt. za 12) przypominają, że w},ników
tych nie można bezkrytycznie przenieść na żywność
uprzednio zamrożoną i przechowywaną w ujemnych
temperaturach, gdyż w czasie jej rozmnażania wzrost
drobnoustrojów może odbywać się szybciej niż w ta-
kim samym produkcie niemiożonym. W rzeczywistoś-
ci wydaje się bardziej prav.,dopodobne, że rozpoczęcle
wzrostu w czasie rozmrażania może być opóźnione na
skutek uszkodzenia metabolizmu komórek drobnou-
strojów działaniem temperatur zamrażalniczych.

Zdolnośc pałeczek Salmonella do ptzeĘwa-
nia wielomiesięcznego przechowywania zamra-
żalniczego stwarza niebezpieczeństwo ich po-
wtórnego namnożenia się w żywności do ilości
wywołujących infekcje pokarmowe u ludzi. Do
namnożenia się tych bakterii może dojŚć w wy-
niku przerwania łańcucha chłodniczego, nie-
właściwie przeprowadzonego rozmlażania żyw-
ności, zbyt długiego jej przechowywania po roz-
mrożeniu itp. Wymaga to szczegóInej czujności
służby sanitarno-weterynaryjnej oraz zastoso-
wania szeregu środków profiiaktycznych.
Wśród nich należy wymienić:

1. Używanie surowca wolnego od tych drob-
noustrojów, a więc poddanego uprzednio bada-
niom bakteriologicznym. Uwzględniając ten
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postulat należy pamiętac, że badania bakterio-
logiczne mięsa zwierząt rzeźnych i ich narzą-
dów wewnętrznych uznanych za zdatne do spo-
życia, wykazywały obecność pałeczek Salmo-
nella ptawdopodobnie na skutek infekcji uta-
jonej bądź wtórnego zanieczyszczenia w proce-
sie produkcyjnym (9, 13, 20,28).

2. Rygorystyczne przestrzeganie odpowied-
nich warunków sanitarnych w toku całego pro-
cesu technologicznego w celu niedopuszczenia
do wtórnego zanieczyszczenia pałeczkami Sol-
monella i ich rozmnażania się w czasie wytwa-
Izania mrożonyah wyrobów kulinarnych (dań
gotowych) otaz mtożonych produktów i pół-
produktów mięsnych i podrobowych, aż do
momentu ich opakowania i umieszczenia w ko-
moTze chłodni składowej.

3. Zabezpieczenie prawidłowości i ciągłości
łańcucha chłodniczego: komora chłodni składo-
wej - transport chłodniczy - obrót detalicz-
ny.

4. Rozszerzenie sieci informującej konsu-
menta o właściwych warunkach przechowywa-
nia żywności mrożonej, czasokresie jej przy-
datności do spożycia oraz sposobie rozmrażania.
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3aea;lsxrł 3., Ilorox<elrcxa 3. - 
BJtnflBne 3aMopa-

)II|lBaHlłfl, xpaHeBrE I{ pa3Mopa)KrtBaHIt8 Ha MHo-
roqllcleHnocrt 6axrepuir §aimonella typhimurlum n
lrHórrquposaHHoM Mfi ce.

C;-cnellslłeń naJloqeK S. typhimurium 3apax{aJU.I
MoJloTyro roBaArHy (5,87-7,56X 10s 6axrepralł s 1 1,

Maca). Mrlco ceżqacx(e 3aMoparł<IłBaJII,t B Tel\lneparype
ox. -23oC u xpa:r.ułIu ox. 10 *recaqes (263-307 AHe],'r).
9rtcłrerlHocrr, 6axrepnl)l onpeAeJlflJlr qalueqHbIM ]\re-
ToAoM Ha cpeAe SS (Salmonella-Shigella). Ycrarro-
BuJIu, qTo HenocpeAcTBeHHo nocJIe 3aMopax<lBaHlfl
KoJIl4qecTBo 6axteprń yMeHElurrJlocr rra 10,4-15,2%,
nocle 10 4Her:r xpaHeumł - 

ga 49,5-54,7%, noc.le
ox,3 vecaqee (103-111 cyrox) - Ha 60,5-65,1%,
a nocJle or. 10 lrecfiI{eB 

- 
rra oK.88,1-91,2016. ]rlc-

cJIeAoBaHHble 6axre pwr coxpaHr{JIr{ cnoc06rrocrg no-
cTeneHHoro pa3MHo}KeHr{Ę npu pa3Mopax<lBaHylI4 B

20-22oci s 3 .raca .r.lĄcno wx noBblcr{Jlocb Ha 2,1-
1,4oh, s 6 .iacos rła 5,3-11,10ń, B 24 .raca _ na 20,7-
25,0% v s 48 .racoe 

- Ha 96,4-116,6%. IIpu pasrrlopa-
ź<yrBaFum e 4,5-5,5"C ,łrłclo 6axrepltit a nł.gce Bo
nperyx 48 qacoB He Ł3MeHIłJIoeb.

Zawadzki Z., Pogorzelska E. - Investigation§ on the
influence of refrigeration, storage and thowing on the
number of Salmonella typhi-murium in artificially in-
fectećl meat.

Chopped beef has been infected lvith 5.87-7.56 X
X 106 bacteria per, 1 g of meat and refrigelated ai
once at - 23"C and stored for about 10 months
(263-307 days). The number of bacterial cells was de-
termilred by plate technique on SS medium. It rvas
found that directly after refrigeration the numbef of
the bactelia decreased at 10.4-15,2 per cent, after 10
clays 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 drr-
ling the process of unfreezing at 20-22'C, After 3
hours their number increased at 2.I-4.4 per cen[.
after 6 hours at 5.3-11.1 per cent, after 24 houls at
20,7-25.0 per cent, after 27 hours at 25,7-32.1 pet
cent, and after 48 hours at 96.4-116.6 per cent. Ho-
wever, unfreezing at 4.5-5.5oC did not change the
number of the bacteria in meat within 48 hours,

nIIECZYSŁAW KOZŁOWSKI, TERESA GÓRSKA

Wskoźniki or90noleptyczne, bokteriologiczne
i chemiczne konserwy ,,Wieprzowino z lluszczem"

po ó lotoch przechowywonio

z złkł.adu Hl8teny weterynaryjnej w Łodzl

Jednym z najważniejszych problemów prze-
chowywania żywności przez dluższy okres cza-
su w szczelnie zamkniętych opakowaniach me-
talowych są wzajemne reakcje zachodzące po-
między wsadem a wewnętrzną powierzchnią
opakowania. Zagadnieniami tymi zajrnowali się
m. in. Pezacki i wsp. (7), Legatovra i u,sp. (4,
5), Wierzchowski i Severin (10).

Praca rriniejsza miała na celu prześledzenie
zmian ol,ganoleptycznych pod wpływem proce-
sów baktel,iologicznych, zmian na wewnętt,znej
powierzchni opakowania oraz oznaczetie za-
wartości cynku, cyny, ołowiu i żelaza w kon-
serwach mięsnych po 72 miesiącach składorva-
nla,

Materiał i metody
Do badań użyto 22 puszki lronserw importou,arrych

,,Wieprzowina z tłuszezem" o znaku ,,S 12116?'' o rł,a-
otrzymaniu konserw z magażytltl
przechowywano je w temperaturze
24 miesięcy. Opakowania konse:r,v

stanowiły puszki blaszane składane, dwustronnie la-
kierowane z poboczem łączonym na podwójną zalrład-
kę uszczelnioną lutowiem.

W celu okreśIenia zmian jakie zaszły w okresie prze-
chowywania konserw poddano analizie laboratoryjnej
każdą puszkę. Badanie szczelności, próbę termostato-
wą, badania bakteriologiczne, badania organoleptyczne,
zawartość wody, tłuszczu, soli, białka, stopień kwaso-
wości tłuszczu, zawartość cynku, cyny, ołowiu i żela-
za przeprowadzono zgodnie z obowiązującymi polski-
mi normami. Metale oznaezono w 9 konserrvach,

Wyniki i omówienie
Wszystkie konserwy przeznaczone do maga-

zynowania okazały się szczelne, były również
szczelne w okresie przeprowadzanycl1 badań.
Termostatowanie dało w każdym przypaciku
wynik ujemny. Konserwy przez okres magazy-
nowania pokryte były warstewką wazeliny. Na
pow-ierzchni zewnętrznej płaszcza i w oko]i-
cach szwów dały się zauważyc nrinimalne od-
pryski lakieru, a 36% puszek posiadało ślady
rclzy na denkach i wieczkach. Około 300ń pu-
szek wykazywało wyraźne naioty na powierz-
chni wewnętlznej różniące się cldcienianli, a
wskazujące na powstawanie siafczków. W po-
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