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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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zostałych puszkach wewnętrzna ich powierz-
chnia- posiadała słabo widoczną marmurkowa-
tość. W około 50% puszek widoc
dyńcze, ciemne plamki siarczku
cza ptzy szwie płaszcza oraz w
czenia wieczka lub denka z plaszczem. Barwa
tłuszczu była biała, mięsa jasnoczerwona, po
przekrojeniu szybko przechodząca w szare za-
barwienie. Smak i zapach treści właściwy dla
danego asortymentu, przy czym intensywność
zapachu była zachowana. Klarowność galarety
nieco zmniejszona.

Tab. 1. Skład chemiczny badanych konserw
(średnie w procentach)

woda białko

Na 22 przebadane konserwy 18 puszek
(B1,8%) było jałowych. W pozostałych konser-
wach (1B,2%) stwierdzono obecność gronkowca
niehenrolitycznego koagulazo-ujemnego. Mikro-
florę wydzielono jedynie na pożywkach płyn-
rrych. W preparatach bakterioskopowych stwier-
dzono od 3-12 bakterii w 20 polach widzenia.

zawartość ołowiu w treści jest typową zmianą
przechowalniczą konserw magazynowanych po-
ńad 12 miesięcy (3). Bergner i Riidt (1) stwier-
dzili w mięsie wieprzowym opakowanym w

blachy ocynowanej
0,07 mg/kg ołowiu.
konserwach bada-

nych mogła również stanorvić przeszkodę w
rozpuszcza\iu się ołowiu (9).

Wnioski
1. Wewnętrzna powierzchnia opakowania

konserw uległa zmianom wskazującym na pow-
stawanie siarczków.

2. Cechy organoleptyczne badanych konserw
nie uległy zmianie w ciągu 72 miesięcy prze-
chowywania.

3. Mikroflora saprofityczna tz:w.,,tesztkowa"
występowała w 1B,2% konserw jakościowo dob-
rych, nie powodując w nich zmian obniżających
jakość.

4. Frakcja tfuszczowa badanych konserw
ulegała postępującej hydrolizie.

5. W badanych konserwach żaden z oznacza-
nych metali nie przekroczył dopuszczalnej nor-
mą zawartości.

sól

Tab. 2. Zawartość metali w mg/kg

I tł,r."." 
I

FePbZn

x zakresy zakresy

0,15_0,27 12,04 9,0_15,575,79 4,89_6,92 | ,u,r, | ,n,ro-nr,r, | 0,2L 
l

Wyniki badań chemicznych przedstawiono w
tab. 1 i 2. Z zestawienia wynika, że ilość stwier-
dzonych metali ciężkich jest stosunkowo niska
biorąc pod uwagę dopuszczalną zawartość tych
metali w środkach spożywczych według obo-
wiązujących norm, Załadowana w pojemniki z
białej biachy żywność zawiera regularnie cynę
pochodzącą z opakowania (B). Najwięcej wykry-
to w badanych konserwach cyny i żelaza, co
rviąże się przypuszczalnie z przechodzeniem śla-
dów metali z przedmiotów użytku do środków
żywności (2). Znacznie większe ilości cyny i że-
Iaza w wieprzowinie krajanej stwierdzili Pe-
zacki i wsp. (7), ale po 72-73 latach przecho-
wywania konserw, i poważnym zaawansowaniu
hydrolizy tłuszczu konserw. Cyna tym szybciej
przechodzi do treści konserwy im większa jest
kwasowość tŁuszczu (10). Istnieje zatem za|eż-
rrość między stopniem kwasowości tłuszczu kon-
serwy a ilością zawartej w jej treści cyny, W
badanych konserwach po 72 miesiącach prze-
chowywania kwasowość tłuszczu wynosiła ?o,
zawartość cyny 36,72 mg/kg, W 30% badanych
konserw zaawansowane były zmiany na wew-
rrętrznej powierzchni opakowania, jednak la-
kier spełniał rolę bariery ochronnej.

W mięsie rvieprzowym zawartość ołowiu wa-
ha się od 0,0?5-0,14 mg/kg (6). Zwiększona
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Kogncncxrr M,. Iypcra T. - OprarrouenrnqecKr{e,
6axreplro:rorlłlreeKlte n xrMtnrlecKlre napaueTpbt I{oE-
cepnrr ,,Cnrłrłvrga c xrponr" nocle 6 JI€T xpanenrrl.

lrlccłe,qonaHuRłr no,I]BepIJI]4 22 MflcHbIe Ko}IcepEI
,pBuravBa c x<lłpołl" B x(ecTaHbtx, ABycTopoIrHe JIaKr4-
poBaHlIBIx 6aHxax noclte 72 MecgIIeB xpaHeHłrs. lĄc-
cJIe,qoBaHrla npoBeJII,r no o6gsarelbHbtM B IIorrtrue
HopMaM. Yctarreux.rrrł, qTo opranoJlentuqecxne ceoil-
cTBa lccJleAoBaHgblx KoHcepBoB He rcl\leHrlJlr,tcb. Brry-
TpeHHaa noBepxHocTb 6aaox npoaBJIf,JIa r{3MeHeuilg
), Ha ĘpucyT s 22

L4 )l KoHcepBoB cTe-
p ocTaJIbHbIx 4 Bunw
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Ilp],tcyrcTBue HereMoJII4TI4qecKolo, KoaryJla3o-HeraTI,IB-
aoro cta@rJIoKoKKa. X(rłposaR Qpaxqua KoncepBbI
6srła nogaeprHyTa rlApo.rrrłsy. Cogep>Kaul4e T.fix(eJlblx
MeTaJIJIoB paBHgJlocb (s cpeAHeL!): t{rłHK - 5,79 łIr/xr,
oJIoBo - 36,72 llr/rr, cBr{HeIł 

- 0r2l vr/xr rł x(eJle3o

- 12,04 ur/xr.

Kozłowski M., Górska T. - Organoleptic, bacteriolo-
gical and chemical inallces of the ttn ,,Pork with Fat"
after six years of storage.

Twenty two tins of ,,Pork with Fat" have been
examined aftet 72 months of storage. The tins were
made from sheet metal varnished on both Bides. The-

re were determined organoleptic changes due to bacte-
riological processes, alterations on internal sides of
the tins and the content of zinc, tin, lead and iron in
the meat. The examinations were carried out accor-
ding to Polish regulations. It was found that organo-
}eptic properties of the tins were not changed. The
internal sur{ace of the tins was altered indicating to
the presence of sulphides. Out of 22 tins under study
18 (81.B%) were sterile. In the othens (18.2%) there
was stated the presence of non-haernolytic coagulase-
-negative microorga,nism of Staphylococcus sp. Hydro-
Iysis was found in the fraction of fat. The content ot
haevy metals was: zinc 5.79 mc/Ę, tin
36.72 mlr/kg, lead 0.21 mg/kg and iron
L2.04 mg/kg.

Wstępne obserwocie nod przydotnościq prostoglodyny F2

olfo dlo synchronizocji rui u bydło

z zakładu Proftlaktyki Nleplodnoścl Instytutu weterynarll oddztal w Poznanlu

FlzJoLoGlA l PAToLoGlA RoZRoDU
oRAZ SZTUCZNE UNAS|EN|AN|E

KAZIMIERZ ROSŁANOWSKI

Jedną z metod biotechnicznych stosowanych
dziś przede wszystkim w warunkach wielko-
towarowej produkcji zwierząt jest synchroni-
zacja rui i owulacji. Pozwala ona na przebieg
porodów w ściśIe zaplanowanych ptzedziałach
czasu, co z punktu widzenia organizacji pro-
dukcji posiada bardzo istotne znaczenie.

Oddziaływanie przy pomocy preparatów far-
makologicznych na występowanie rui u bydła
opiera się głównie na wykorzystaniu antygo-
nadotropowych właściwości progesteronu
względnie preparatów syntetycznych zwanych
gestagenami. Podane zwierzętom, hamują wy-
dzielanie hormonów gonadotropowych w przy-
sadce mózgowej i w związku z tym nie docho-
dzi do dojrzewania pęcherzyków Graafa. Nagłe
zaprzestanie podawania wspomnianych prepa-
ratów, powoduje uwolnienie nagromadzonych
hormonów gonadotropowych i pod ich wpły-
wem dochodzi do spontanicznej rui. Liczne pu-
blikacje na temat działania gestagenów (5, 12,
73, 74, 23) dowodzą, iż metoda ta aczkoiwiek
jest już praktycznie stosowana, to jednak rvy-
maga daiszych usprawnień szczególnie w za-
kresie skuteczności wywołanej rui oraz skróce-
nia czasu podawania preparatu.

W ostatnich latach prowadzone są również
intensywne badania nad wywołaniem rui u
zwietząt po zastosowaniu preparatów z grupy

prostaglandyn (4, 18, 19, 20, 2l). W doświad-
czeniach tych używana jest prostaglandyna
oznaczona symbolem F2 alfa posiadająca właś-
ciwości luteolityczne w stosunku do ciałka żół-
tego (6, 16, 17). Wprowadzona do organizmu
zwierzęcia (drogą iniekcji podskórnych 1ub in-
fuzji domacicznyclr) w okresie czynnego ciałka
żołtego (między 5 a 16 dniem cyklu płciowego)
powoduje, iż już po upływie 48-72 godzin po-
winny wystąpic objawy rui i owulacja. Uwa-
ża się, że działanie prostaglandyny jest bezsku-
teczne wówczas, gdy podaje się ją poza okresem
czynnego ciałka żołtego. DoŚwiadczenia z za-
stósowaniem prostaglańdyny w celu wywołania
rui pl-owadzone są zarówno na zwierzętach Ia-
bol-atoryjnych (3, 7, 15) jak i u bydła (18, 19,
20), koni (l, 2, 9), owiec (B, 11, 22) oraz świń
(10). Szybki efekt działania a takze wysoka
skuteczność zapłodnień dowodzi, iż metoda ta
budzi duże zainteresowanie, bowiem okazać się
może niezmiernie przydatną w warunkach ferm
przemysłow y ch ztllier ząt.

Praktyczny aspekt tej metody stał się asump-
tem do podjęcia własnych badań nad zastoso-
waniem prostaglandyny do wywoływania rui
u zwierząt rożnyc}:^ gatunków. W doniesieniu
niniejszym przedstarviono wyniki wstępnych
obserwacji nad zastosowaniem tej metody u
krów i jałówek.
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